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	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
Độc lập - Tự do - Hạnh phúc




CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO 

Tên ngành, nghề: Nghiệp vụ nhà hàng

Mã ngành, nghề:  5810206
Trình độ đào tạo: Trung cấp 
Hình thức đào tạo: Chính quy

Đối tượng tuyển sinh: Tốt nghiệp Trung học cơ sở
Thời gian đào tạo: 1,5 năm
1. Mục tiêu đào tạo:
1.1. Mục tiêu chung:

Đào tạo nguồn nhân lực có năng lực đón tiếp và phục vụ khách ăn uống với các hình thức phục phục vụ đa dạng, phong phú,…; có nghiệp vụ pha chế các loại đồ uống không cồn và có cồn,…đáp ứng các yêu cầu về chất lượng, vệ sinh, an toàn thực phẩm, an ninh, chu đáo và lịch sự ...; có sức khoẻ tốt, có khả năng sáng tạo thích ứng với môi trường làm việc trong bối cảnh hội nhập quốc tế đảm bảo nâng cao năng suất, chất lượng phục vụ; có khả năng tự làm việc, tự tạo việc làm hoặc học liên thông lên các bậc học cao hơn để phát triển kiến thức và kỹ năng chuyên môn. 
1.2. Mục tiêu cụ thể:

-Kiến thức:

+ Xác định được cách thức đón tiếp, phục vụ ăn uống theo các loại hình phục vụ khác nhau tại các nhà hàng độc lập và nhà hàng trong khách sạn từ 1 – 3 sao.
+ Liệt kê được các loại đồ uống có cồn và đồ uống không cồn.
+ Giải thích được các yêu cầu về vệ sinh, an toàn, an ninh trong nhà hàng.
- Kỹ năng:


+ Đặt bàn ăn, bàn tiệc và phục vụ khách ăn uống theo các loại hình phục vụ khác nhau .

+ Pha chế được các loại đồ uống có cồn và không cồn.

+ Làm được các loại mẫu biểu, báo cáo thông dụng của nhà hàng.


+ Hướng dẫn kèm cặp được kỹ năng nghề cho nhân viên mới, nhân viên học việc.

+ Thực hiện tốt các vấn đề về vệ sinh, an toàn và an ninh trong nhà hàng.

+ Giao tiếp lịch sự, thân thiện bằng tiếng Việt và tiếng Anh với khách hàng, cấp trên và đồng nghiệp.

 + Có năng lực ngoại ngữ bậc 1/6 khung năng lực ngoại ngữ của VN.

- 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 khách sạn.

+ 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.
- Kiến thức pháp luật, phẩm chất chính trị theo quy định chung:

+ Có lập trường chính trị tư tưởng vững vàng, ý thức tổ chức kỷ luật tốt, hiểu biết về các giá trị đạo đức, trách nhiệm công dân, văn hóa - xã hội, kinh tế và pháp luật.

+ Thực hiện đường lối chủ trương của Đảng, chính sách pháp luật của Nhà nước trong hoạt động kinh doanh du lịch. 


+ Tuân thủ và thực hiện theo Luật du lịch. 


+ Thực hiện nội quy, quy định của doanh nghiệp.

+ Có đạo đức tốt, yêu nghề và lương tâm nghề nghiệp; sống lành mạnh, phù hợp với phong tục tập quán, truyền thống văn hoá dân tộc.

1.3. Vị trí việc làm sau khi tốt nghiệp: 

 
Sau khi tốt nghiệp, người học có khả năng đảm nhiệm các vị trí công việc sau: 

- Nhân viên phục vụ bàn, bar

- Nhân viên pha chế,
- Nhân viên đón tiếp,
- Nhân viên phục vụ rượu,
- Nhân viên order (lấy yêu cầu của khách),
- Nhân viên phục vụ tiệc,
- Giám sát, tổ trưởng bộ phận bàn, bar, tiệc

tại các nhà hàng độc lập (nhà hàng kinh doanh ăn uống, quán bar, câu lạc bộ vui chơi giải trí có phục vụ ăn uống) hoặc các nhà hàng trong khách sạn từ 1–3 sao.
2. Khối lượng kiến thức và thời gian khoá học: 

- Số lượng môn học, mô đun: 20

- Khối lượng kiến thức, kỹ năng toàn khoá học: 1380 giờ

- Khối lượng các môn học chung/đại cương: 285 giờ

- Khối lượng các môn học, mô đun chuyên môn: 1095 giờ

- Khối lượng lý thuyết: 437 giờ. Thực hành, thực tập, thí nghiệm: 943 giờ

3. Nội dung chương trình:
	Mã MH/MĐ/HP
	Tên môn học, mô đun, học phần
	Số tín chỉ
	Thời gian học tập (giờ)

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

	I.
	Các môn học chung/đại cương
	13
	285
	125
	139
	21

	MH 01
	Chính trị
	2
	30
	22
	6
	2

	MH 02
	Pháp luật
	1
	15
	10
	4
	1

	MH 03
	Giáo dục thể chất
	1
	30
	3
	24
	3

	MH 04
	Giáo dục quốc phòng – An ninh
	5
	120
	47
	65
	8

	MH 05
	Tin học
	1
	30
	13
	15
	2

	MH 06
	Ngoại ngữ cơ bản(Tiếng Anh)
	3
	60
	30
	25
	5

	II.
	Các môn học, mô đun chuyên môn ngành, nghề
	40
	1095
	292
	769
	35

	II.1
	Môn học, mô đun cơ sở
	8
	135
	112
	15
	10

	MH07
	Tổng quan du lịch
	2
	30
	28
	0
	2

	MH08
	Giao tiếp trong du lịch  
	2
	45
	28
	15
	2

	MH09
	An ninh - an toàn trong nhà hàng, khách sạn  
	2
	30
	28
	0
	2

	MH10
	Văn hoá ẩm thực   
	2
	30
	28
	0
	2

	II.2
	Môn học, mô đun chuyên môn ngành, nghề
	32
	960
	180
	754
	25

	MĐ11
	Tiếng Anh chuyên ngành
	4
	90
	30
	57
	3

	MĐ12
	Nghiệp vụ đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu
	4
	120
	15
	101
	4

	MĐ13
	Nghiệp vụ đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á
	3
	75
	15
	57
	3

	MĐ14
	Nghiệp vụ pha chế và phục vụ đồ uống không cồn
	3
	75
	15
	57
	3

	MĐ15
	Nghiệp vụ pha chế và phục vụ đồ uống có cồn
	3
	75
	15
	57
	3

	MĐ16
	Nghiệp vụ phục vụ các loại tiệc    
	2
	60
	20
	38
	2

	MH17
	Tổ chức kinh doanh nhà hàng
	2
	45
	35
	6
	3

	MĐ18
	Kỹ thuật trang điểm, cắm hoa
	2
	60
	15
	43
	2

	MĐ19
	Thực hành nghiệp vụ nhà hàng (tại cơ sở) 1
	4
	180
	5
	169
	1

	MĐ20
	Thực hành nghiệp vụ nhà hàng (tại cơ sở) 2
	4
	180
	15
	169
	1

	 
	Tổng cộng
	53
	1380
	417
	908
	56


4. Hướng dẫn sử dụng chương trình:
4.1. Hướng dẫn xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khoá:
- Quá trình đào tạo cần tổ chức các hoạt động ngoại khoá như văn hoá, văn nghệ, thể thao, tham quan dã ngoại để tăng cường khả năng giao tiếp cho sinh viên. Ngoài ra, cần trang bị các đầu sách, giáo trình tại thư viện để phục vụ quá trình nghiên cứu các kiến thức chuyên môn.
- Để sinh viên có nhận thức đầy đủ về nghề nghiệp đang theo học, trường nên bố trí tham quan một số cơ sở doanh nghiệp kinh doanh ăn uống hoặc khách sạn phù hợp với nghề nghiệp đào tạo. 
- Thời gian hoạt động ngoại khóa được bố trí ngoài thời gian đào tạo chính khoá.

	TT
	Nội dung
	Thời gian

	1.
	Phổ biến quy chế đào tạo, nội quy của trường và lớp học
	Sau khi nhập học

	2.
	Tham quan thực tế
	Sau khi nhập học và liên tục mỗi năm học 1 lần

	3.
	Tự học, đọc, tra cứu sách, tài liệu tại thư viện theo yêu cầu của giáo viên và nhu cầu nâng cao năng lực của bản thân
	Ngoài giờ lên lớp của tất cả các ngày trong tuần

	4.
	Thế dục, thể thao
	5 – 6 giờ, 17 – 18 giờ hàng ngày

	5.
	Văn hóa, văn nghệ và các hoạt động đoàn thể
	Các ngày lễ trong năm: khai giảng năm học mới, 20/11, thành lập Đảng, đoàn,…


4.2. Hướng dẫn tổ chức kiểm tra hết môn học, mô đun:
- Cuối mỗi học kỳ, Nhà trường tổ chức hai kỳ thi: một kỳ thi chính và một kỳ thi phụ để thi kết thúc môn học, mô đun; kỳ thi phụ được tổ chức cho người học chưa dự thi kết thúc môn học, mô đun hoặc có môn học, mô đun có điểm chưa đạt yêu cầu ở kỳ thi chính. Ngoài ra, Nhà trường có thể tổ chức thi kết thúc môn học, mô đun vào thời điểm khác cho người học đủ điều kiện dự thi.

- Hình thức thi kết thúc môn học, mô đun có thể là thi trắc nghiệm, viết, vấn đáp, thực hành, bài tập lớn, tiểu luận, bảo vệ kết quả thực tập theo chuyên đề hoặc kết hợp giữa một hoặc nhiều các hình thức trên.

- Thời gian làm bài thi kết thúc môn học, mô đun đối với mỗi bài thi viết từ 60 đến 120 phút, thời gian làm bài thi đối với các hình thức thi khác hoặc thời gian làm bài thi của môn học, mô đun có tính đặc thù của ngành, nghề đào tạo do Hiệu trưởng quyết định.

- Lịch thi của kỳ thi chính phải được thông báo trước kỳ thi ít nhất 02 tuần, lịch thi của kỳ thi phụ phải được thông báo trước kỳ thi ít nhất 01 tuần; trong kỳ thi, từng môn học, mô-đun được tổ chức thi riêng biệt, không bố trí thi ghép một số môn học, mô-đun trong cùng một buổi thi của một người học.

- Thời gian dành cho ôn thi mỗi môn học, mô-đun tỷ lệ thuận với số giờ của môn học, mô đun đó và bảo đảm ít nhất là 1/2 ngày ôn thi cho 15 giờ học lý thuyết trên lớp, 30 giờ học thực hành, thực tập; tất cả các môn học, mô đun phải bố trí giáo viên hướng dẫn ôn thi, đề cương ôn thi phải được công bố cho người học ngay khi bắt đầu tổ chức ôn thi.

- Danh sách người học đủ điều kiện dự thi, không đủ điều kiện dự thi có nêu rõ lý do phải được công bố công khai trước ngày thi môn học, mô đun ít nhất 05 ngày làm việc; danh sách phòng thi, địa điểm thi phải được công khai trước ngày thi kết thúc môn học, mô đun từ 1 - 2 ngày làm việc.

- Đối với hình thức thi viết, mỗi phòng thi phải bố trí ít nhất hai giáo viên coi thi và không bố trí quá 50 người học dự thi; người học dự thi phải được bố trí theo số báo danh; đối với hình thức thi khác, Hiệu trưởng quyết định việc bố trí phòng thi hoặc địa điểm thi và các nội dung liên quan khác.

- Bảo đảm tất cả những người tham gia kỳ thi phải được phổ biến ít nhất về quyền hạn, nhiệm vụ, nghĩa vụ của mình trong kỳ thi; tất cả các phiên họp liên quan đến kỳ thi, việc lựa chọn bốc thăm đề thi, bàn giao đề thi, bài thi, điểm thi phải được ghi lại bằng biên bản.

- Hình thức thi, thời gian làm bài, điều kiện thi kết thúc môn học, mô đun, học phần phải được quy định trong chương trình chi tiết của môn học, mô đun.

4.3. Hướng dẫn thi tốt nghiệp và xét công nhận tốt nghiệp:


- Người học phải học hết chương trình đào tạo và có đủ điều kiện sẽ được dự thi tốt nghiệp.

- Nội dung thi tốt nghiệp:

	TT
	Môn thi
	Hình thức thi
	Thời gian thi

	1
	Chính trị
	Trắc nghiệm/Tự luận
	60-120 phút

	2
	Kiến thức, kỹ năng nghề nghiệp

	
	- Môn thi lý thuyết tổng hợp nghề nghiệp gồm: MĐ 12, MĐ 13, MĐ 14, MĐ 15, MĐ16, MĐ17
	Trắc nghiệm
	90 phút

	
	- Môn thi thực hành tổng hợp nghề nghiệp gồm: 12, MĐ 13, MĐ 14, MĐ 15, MĐ16
	Bài thi thực hành
	Không quá 2 giờ



- Hiệu trưởng các trường căn cứ vào kết quả thi tốt nghiệp của người học và các quy định liên quan để xét công nhận tốt nghiệp theo quy định của trường.
4.4. Các chú ý khác (nếu có)


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


- Thực hành nghề nghiệp tại cơ sở nhằm mục tiêu hoàn thiện năng lực thực hiện công việc của ngành nghề cho người học. Tại cơ sở, người học được áp dụng các kiến thức, kỹ năng, thái độ nghề nghiệp đã được học tập tại trường vào môi trường thực tế.


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

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


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


+ Thực hành các nghiệp vụ (có giáo viên hướng dẫn) tại các xưởng của nhà trường hoặc các cơ sở do nhà trường liên kết, thỏa thuận.
+ Kết hợp cả hai hình thức nói trên.

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

HIỆU TRƯỞNG

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Tổng quan du lịch

Mã môn học: MH 07

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

TỔNG QUAN DU LỊCH 

Tên mô đun: Tổng quan du lịch

Mã mô đun: MH 07


Thời gian thực hiện mô đun: 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 môn học: 

- Vị trí:

+ Tổng quan du lịch là môn học thuộc nhóm các môn học, mô đun kỹ thuật cơ sở trong chương trình đào tạo trình độ Trung cấp nghiệp vụnhà hàng.

- Tính chất: 
+ Tổng quan du lịch là môn học lý thuyết.

+Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức kiểm tra hết môn.

II. Mục tiêu môn học: 

- Kiến thức:

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

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

+ 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.

+ Trình bày được các yêu cầu đối với lao động trong ngành du lịch

- 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

III. Nội dung môn học: 

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

	Số TT
	Tên chương, mục
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành,
Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	1
	Mở đầu
	
	
	
	

	2
	Chương 1: Khái  quát về hoạt động du lịch

	15
	14
	0


	1

	
	1. Quá trình hình thành và phát triển của hoạt động du lịch trên thế giới và Việt Nam




1.1. Quá trình hình thành và phát triển du lịch trên thế giới

1.2. Quá trình hình thành và phát

triển du lịch của Việt Nam


	1.5
	1.5
	0
	0

	
	2. Một số khái niệm cơ bản

2.1. Du lịch

2.2. Khách du lịch

2.3. Một số khái niệm khác
	1
	1
	0
	0

	
	3. Các loại hình du lịch tiêu biểu
3.1. Phân loại theo phạm vi lãnh thổ

3.2. Phân loại theo mục đích chuyến đi

3.3. Phân loại theo thời gian của chuyến đi

3.4. Phân loại theo phương thức hợp đồng

3.5. Phân loại theo tài nguyên du lịch
	1.5
	1.5
	0
	0

	
	4. Nhu cầu du lịch và sản phẩm du lịch


4.1. Nhu cầu du lịch

4.2. Sản phẩm du lịch
	4.5
	4.5
	0
	0

	
	5. Thời vụ du lịch



5.1. Khái niệm 

5.2. Đặc điểm của thời vụ du lịch

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

5.4. Một số biện pháp khắc phục sự bất lợi của thời vụ du lịch


	3
	3
	0
	0

	
	6. Một số loại hình cơ sở lưu trú du lịch tiêu biểu               
6.1. Hotel

6.2. Motel

6.3. Làng du lịch

6.4. Camping

6.5. Tàu Du lịch

6.6. Caraval

6.7. Bungalow

6.8. Resort

6.9. Homestays
	2.5
	2.5
	0
	0

	
	Bài kiểm tra số 1
	1
	0
	0
	1

	3
	Chương 2: Các điều kiện để phát triển du lịch - Mối quan hệ giữa du lịch và một số lĩnh vực khác 
	10
	0
	0

	0


	
	1. Các điều kiện để phát triển du lịch 



1.1. Các điều kiện chung

1.2. Các điều kiện đặc trưng
	5
	0
	0
	

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

2.1. Mối quan hệ giữa du lịch và kinh tế

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

2.3. Mối quan hệ giữa du lịch và môi trường tự nhiên
	5
	0
	0
	

	4
	Chương 3: Nguồn nhân lực du lịch
	5
	4
	0
	1

	
	1. Khái quát về nguồn nhân lực trong du lịch



1.1. Khái niệm

1.2. Phân loại nguồn nhân lực trong du lịch


	2
	2
	0
	0

	
	2. Lao động nghiệp vụ trong kinh doanh du lịch 


2.1. Đặc điểm lao động nghiệp vụ trong kinh doanh du lịch

2.2. Yêu cầu đối với người lao động trong ngành kinh doanh du lịch 


	2
	2
	0
	0

	
	Bài kiểm tra số 2
	1
	0
	0
	1

	
	Cộng
	30
	28
	0
	2


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra được tính vào giờ lý thuyết.
2. Nội dung chi tiết:

Mở đầu. 
Đối tượng, nội dung và phương pháp nghiên cứu môn học

Mục tiêu:

· Trình bày được đối tượng nghiên cứu của môn học và phương pháp nghiên cứu môn học.

· Xác định được nội dung của môn học

· Chủ động trong quá trình áp dụng các phương pháp nghiên cứu môn học trong học tập.

1. Đối tượng nghiên cứu của môn học.

2. Nội dung của môn học.

3. Phương pháp nghiên cứu môn học.

4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành môn học.

Chương 1: Khái quát về hoạt động du lịch


Thời gian: 15 giờ


Mục tiêu: 

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

- Trình bày được các khái niệm cơ bản về hoạt động du lịch, các loại hình du lịch, nhu cầu du lịch và sản phẩm du lịch, thời vụ du lịch.

- Phân biệt được một số loại hình cơ sở lưu trú du lịch tiêu biểu.

- Vận dụng được kiến thức đã học vào xác định nhu cầu du lịch, khắc phục sự bất lợi của thời vụ du lịch.

- Tự hào về ngành du lịch Việt Nam; nghiêm túc, chủ động và sáng tạo trong tìm hiểu hoạt động du lịch.


Nội dung chương:










1. Quá trình hình thành và phát triển của hoạt động du lịch trên thế giới và Việt Nam










1.1. Quá trình hình thành và phát triển du lịch trên thế giới

1.2. Quá trình hình thành và phát triển du lịch của Việt Nam

2. Một số khái niệm cơ bản





2.1. Du lịch

2.2. Khách du lịch

2.3. Một số khái niệm khác

3. Các loại hình du lịch tiêu biểu






3.1. Phân loại theo phạm vi lãnh thổ

3.2. Phân loại theo mục đích chuyến đi

3.3. Phân loại theo thời gian của chuyến đi

3.4. Phân loại theo phương thức hợp đồng

3.5. Phân loại theo tài nguyên du lịch

4. Nhu cầu du lịch và sản phẩm du lịch



4.1. Nhu cầu du lịch

4.1.1. Khái niệm

4.1.2. Các loại nhu cầu du lịch

4.2. Sản phẩm du lịch

4.2.1. Khái niệm và các loại sản phẩm du lịch

4.2.2. Đặc điểm của sản phẩm du lịch

5. Thời vụ du lịch







5.1. Khái niệm 

5.2. Đặc điểm của thời vụ du lịch

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

5.4. Một số biện pháp khắc phục sự bất lợi của thời vụ du lịch

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

6.1. Hotel

6.2. Motel

6.3. Làng du lịch

6.4. Camping

6.5. Tàu Du lịch

6.6. Caraval

6.7. Bungalow

6.8. Resort

6.9. Homestays

Kiểm tra









Chương 2: Các điều kiện để phát triển du lịch 

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

Thời gian: 10 giờ
Mục tiêu: 

- Trình bày được các điều kiện chung và điều kiện đặc trưng để phát triển du lịch.

- Phân tích được mối quan hệ giữa du lịch và kinh tế, văn hoá - xã hội, môi trường tự nhiên.

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

- Có thái độ hợp tác, nghiêm túc và cách nhìn tổng quát, khách quan về du lịch  trong mối quan hệ với các lĩnh vực khác.


Nội dung chương:










1. Các điều kiện để phát triển du lịch



1.1. Các điều kiện chung

1.1.1. 
Tình hình an ninh chính trị - an toàn xã hội

1.1.2.
Điều kiện kinh tế

1.1.3. Chính sách phát triển du lịch

1.1.4.
Các điều kiện làm nảy sinh nhu cầu du lịch

1.2. Các điều kiện đặc trưng

1.2.1. 
Tài nguyên du lịch tự nhiên

1.2.2. 
Tài nguyên du lịch nhân văn

1.2.3. 
Sự sẵn sàng đón tiếp khách

1.2.4. 
Các sự kiện đặc biệt

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


2.1. Mối quan hệ giữa du lịch và kinh tế

2.1.1. Tác động của du lịch đến nền kinh tế

2.1.2. Vai trò của nền kinh tế đối với sự phát triển du lịch

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

2.2.1. Tác động của du lịch đối với văn hóa - xã hội

2.2.2. Vai trò của văn hóa - xã hội đối với du lịch

2.3. Mối quan hệ giữa du lịch và môi trường tự nhiên

2.3.1. Tác động của du lịch đối với môi trường tự nhiên

2.3.2. Vai trò của môi trường tự nhiên đối với du lịch

Kiểm tra







Chương 3: Nguồn nhân lực du lịch











Thời gian: 5 giờ



Mục tiêu: 

- Trình bày được khái niệm nguồn nhân lực du lịch.

- Phân biệt được các nhóm lao động trong ngành du lịch

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

- Trình bày được các yêu cầu đối với lao động trong ngành du lịch

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

- Tích cực học tập nâng cao hiểu biết về các ngành nghề trong ngành du lịch cũng như rèn luyện các kỹ năng chuyên môn phù hợp. 

Nội dung chương:


1. Khái quát về nguồn nhân lực trong du lịch




1.1. Khái niệm

1.2. Phân loại nguồn nhân lực trong du lịch

1.2.1. Nhóm lao động làm việc tại các cơ quan quản lý nhà nước về du lịch

1.2.2. Nhóm lao động làm việc tại các đơn vị sự nghiệp ngành du lịch

1.2. 3. Nhóm lao động làm việc tại các đơn vị kinh doanh du lịch

2. Lao động nghiệp vụ trong kinh doanh du lịch 



2.1. Đặc điểm lao động nghiệp vụ trong kinh doanh du lịch

2.2. Yêu cầu đối với người lao động trong ngành kinh doanh du lịch 

Kiểm tra









IV. Điều kiện thực hiện môn học:

1. Phòng học:

- Phòng học lý thuyết sạch sẽ, ngăn lắp, đủ ánh sáng.

2. Trang thiết bị máy móc:

- Máy tính, máy chiếu, màn hứng, loa trợ giảng.

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu


- Giáo trình Tổng quan du lịch,


- Các loại biểu mẫu, tranh ảnh,


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

- Flip chart, bút dạ, giấy khổ A2, A4...

4. Các điều kiện khác:

4.1. Đối với giảng viên tham gia giảng dạy

- Có bằng tốt nghiệp đại học chuyên ngành hoặc chuyên ngành phù hợp với nghề giảng dạy ;

- Có trình độ sư phạm;

- Năm vững kiến thức nghề được phân công giảng dạy;

- Có kiến thức về các môn học , mô đun liên quan đến nghề được phân công giảng dạy;

- Hiểu biết về thực tiễn nghề nghiệp của nghề được phân công giảng dạy;

4.2. Điều kiện tự học tập và thực tiễn nghề nghiệp.


- Thư viện nhà trường.


- Phòng thực hành nhà trường.


- Các doanh nghiệp kinh doanh du lịch và dịch vụ

4.3.Điều kiện kiểm tra hết môn học:


- Đối với giáo viên, giảng 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 mô đun 5 ngày; hướng dẫn sinh viên ôn thi và đề cương ôn thi đảm bảo đúng các nội dung đã học.


- Đối với người học: Tham dự ít nhất 80% thời gian qui định của môn học ; hoàn thành đủ sô bài kiểm tra định kỳ với trọng số ≥ 5; 

V. Nội dung và phương pháp đánh giá:

1. Nội dung đánh giá: 

- Kiến thức:

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

+ Trình bày những khái niệm cơ bản về hoạt động du lịch.

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

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

+ Trình bày các yêu cầu đối với lao động trong ngành du lịch

- Kỹ năng: 

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

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

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

+ Giải thích các 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 đánh giá: 

	Bài kiểm tra
	Phương pháp
	Thời gian

	1
	Kiểm tra viết hoặc trắc nghiệm
	60 phút

	2
	Kiểm tra viết hoặc trắc nghiệm
	60 phút



- Kiểm tra kết thúc môn học: hình thức kiểm tra viết hoặc trắc nghiệm


- Thang điểm 10.

VI. Hướng dẫn thực hiện môn học: 

1. Phạm vi áp dụng môn học: 

Chương trình áp dụng cho sinh viên Trung cấp nghiệp vụ nhà hàng.

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


Đối với 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 mục tiêu của mô đun.


- Phương pháp giảng dạy:


+ Trình bày vấn đề;


+ Phát vấn/ hoặc phân nhóm thảo luận;


+ Tổng kết, đánh giá;


+ Hướng dẫn tìm hiểu, nghiên cứu mở rộng kiến thức.


+ Hướng dẫn bài tập thực hành ( nếu có)



- Kết hợp hợp lý các giáo cụ trực quan cùng với bài giảng như: Đĩa VCD, DVD,  máy vi tính, máy chiếu, phim tư liệu v.v...



- Trong quá trình giảng bài lưu ý liên hệ với các môn học khác cũng như với thực tế để người học ngoài việc nắm bắt được kiến thức còn có khả năng tự liên hệ được với thực tế nghề nghiệp sau này.

- Đối với người học:

+ 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: Khái niệm; phân loại; nhu cầu; sản phẩm du lịch và thời vụ du lịch.

- Chương 2: Mối quan hệ giữa du lịch và một số lĩnh vực khác; các điều kiện phát triển du lịch.
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CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Giao tiếp trong du lịch

	Mã môn học: MH 08
	

	Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ
	


(Lý thuyết: 28  giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 15 giờ; Kiểm tra: 2 giờ) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔN HỌC: 

- Vị trí:

+ Giao tiếp trong kinh doanh là môn học thuộc nhóm các môn học, mô đun cơ sở trong chương trình khung trình độ Trung cấp nghiệp vụnhà hàng.
- Tính chất:

 + Giao tiếp trong kinh doanh là môn học tích hợp lý thuyết với thực hành.

+ Đánh giá kết thúc môn học bằng hình thức kiểm tra hết môn học.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC: 


- Kiến thức:

+ Trình bày được bản chất của giao tiếp, kỹ năng sử dụng ngôn ngữ trong giao tiếp, một số đặc điểm cơ bản của tâm lý con người trong giao tiếp. 

+ Trình bày được các nguyên tắc, cách thức trong nghi thức giao tiếp xã giao

+ Mô tả được tập quán giao tiếp tiêu biểu trên thế giới


- Kỹ năng:

   + Hiểu và vận dụng các nguyên tắc, cách thức trong nghi thức giao tiếp xã giao.

   + Hiểu và vận dụng những kỹ năng tạo ấn tượng ban đầu, kỹ năng nghe, nói, viết, phỏng vấn xin việc một cách hiệu quả.

   + Hiểu được các tập quán giao tiếp tiêu biểu trên thế giới và vận dụng được trong một số tình huống giao tiếp.

    + Từng bước rèn luyện để hình thành được phong cách giao tiếp văn minh lịch sự của người làm du lịch nói chung và trong lĩnh vực hướng dân du lịch nói riêng.


- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Tôn trọng sự khác  biệt về văn hóa khi giao tiếp với những đối tượng khác nhau


+ Làm việc độc lập, làm việc theo nhóm


+ Tìm hiểu, nghiên cứu tỉ mỉ về văn hóa giao tiếp của từng nước


+ Tuân thủ các quy tắc, lễ nghi trong quá trình giao tiếp với khách hàng

              + Nhanh nhẹn, linh hoạt khi giao tiếp với khách hàng
III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

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

	TT
	Tên các chương trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, chương tập
	Kiểm tra*  

	
	Bài mở đầu: Giới thiệu môn học 
	
	
	
	

	1
	Chương 1: Khái quát về hoạt động giao tiếp
	10
	6
	3
	1


	
	1. Bản chất của giao tiếp
   

1.1. Giao tiếp là gì?

1.2. Quá trình giao tiếp

1.3. Các loại hình giao tiếp
	3
	3
	0
	0

	
	2. Kỹ năng sử dụng ngôn ngữ trong giao tiếp

2.1. Ngôn ngữ nói

2.2. Ngôn ngữ viết

2.3. Ngôn ngữ biểu cảm
	5
	2,5
	2,5
	0

	
	3. Một số đặc điểm cơ bản của tâm lý con người trong giao tiếp


3.1.Thích được giao tiếp với người khác

3.2. Thích được người khác khen và quan tâm đến mình

3.3. Con người ai cũng thích cái đẹp

3.4. Thích tò mò, thích điều mới lạ, thích những cái mà mình không có, có một rồi lại muốn có hai.

3.5. Con người luôn sống bằng biểu tượng và yêu thích kỷ niệm

3.6. Con người luôn đặt niềm tin và hi vọng vào điều mình đang theo đuổi

3.7. Con người luôn luôn tự mâu thuẫn với chính mình

3.8. Con người thích tự khẳng định mình, thích được người khác đánh giá về mình, thích tranh đua.
	1
	0,5
	0,5
	0

	
	Bài kiểm tra số 1
	1
	
	
	

	2
	Chương 2: Nghi thức giao tiếp xã giao
	7
	3
	3
	1

	
	1.Nghi thức gặp gỡ, làm quen

1.1. Chào hỏi

1.2. Giới thiệu làm quen

1.3. Bắt tay

1.4. Danh thiếp

1.5. Ôm hôn

1.6. Tặng hoa

1.7. Khoát tay

1.8. Mời nhảy
	4
	1,5
	2,5
	0

	
	2. Nghi thức xử sự trong giao tiếp

2.1. Ra vào cửa

2.2. Lên xuống cầu thang

2.3. Sử dụng thang máy

2.4. Áo khoác ngoài

2.5. Châm thuốc xã giao

2.6. Quà tặng

2.7. Tiếp xúc nơi công cộng
	2
	1,5
	0,5
	0

	3
	Chương 3: Các kỹ năng giao tiếp trong du lịch
	18
	10
	7
	1

	
	1. Kỹ năng tạo ấn tượng ban đầu

1.1. Diện mạo con người

1.2. Mỉm cười/Nụ cười

1.3. Tự tin

1.4. Chủ động/cá tính
	3
	2
	1
	0

	
	2. Kỹ năng nói trước đám đông

2.1. Chuẩn bị

2.2. Thực hiện bài nói

2.3. Kết thúc bài nói
	4
	2
	2
	0

	
	3. Kỹ năng trả lời phỏng vấn xin việc

3.1. Trước khi đi phỏng vấn

3.2. Khi đi phỏng vấn

3.3. Sau khi phỏng vấn
	3
	2
	1
	0

	
	4 . Kỹ năng giao tiếp quan điện thoại

4.1. Người gọi điện thoại

4.2. Người nhận điện thoại
	3
	2
	1
	0

	
	5. Kỹ năng nghe có hiệu quả trong giao tiếp

5.1. Lợi ích của việc biết lắng nghe người khác

5.2. Lắng nghe hiệu quả trong giao tiếp
	2
	1
	1
	0

	
	6. Kỹ năng viết thư tín trong kinh doanh du lịch

6.1. Phân loại thư tín

6.2. Kết cấu thư tín

6.3. Nguyên tắc và cách thức viết thư
	2
	1
	1
	0

	
	Bài kiểm tra số 2
	1
	
	
	

	4
	Tập quán giao tiếp tiêu  biểu trên thế giới
	10
	9
	1
	0

	
	1. Tập quán giao tiếp theo tôn giáo

1.1. Phật giáo 

1.2. Hồi giáo 

1.3. Cơ đốc giáo 
	2
	1,5
	0,5
	0

	
	2. Tập quán giao tiếp theo vùng lãnh thổ

2.1.Tập quán giao tiếp người Châu Á

2.2.Tập quán giao tiếp người Châu Âu
	8
	7,5
	0,5
	0

	
	Cộng
	45
	28
	15
	2


2. Nội dung chi tiết:

Bài mở đầu: Giới thiệu môn học

                      
                                             

Chương 1: Khái quát về hoạt động giao tiếp 


     

                                                                                          Thời gian: 10 giờ 

Mục tiêu: 

- Trình bày được khái niệm của giao tiếp, kỹ năng giao tiếp, mục đích của giao tiếp.

- Xác định được các vai trong giao tiếp và các loại hình giao tiếp.

- Xác định các yêu cầu cơ bản khi sử dụng ngôn ngữ trong giao tiếp.

- Giải thích được một số đặc điểm cơ bản của tâm lý con người trong giao tiếp

- Tích cực, chủ động, hợp tác trong giao tiếp

1. Bản chất của giao tiếp
    






1.1. Khái niệm giao tiếp và kỹ năng giao tiếp

1.1.1. Khái niệm giao tiếp

1.1.2. Khái niệm kỹ năng giao tiêp

1.2. Quá trình giao tiếp

1.2.1. Sơ đồ của quá trình giao tiếp

1.2.2. Các yếu tố của quá trình giao tiếp

1.3. Các loại hình giao tiếp

1.3.1. Phân loại giao tiếp theo tính chất của giao tiếp

1.3.2. Phân loại giao tiếp theo quy cách giao tiếp

1.3.3. Phân loại giao tiếp theo vị thế

1.3.4. Phân loại giao tiếp theo số lượng người tham gia giao tiếp và tính chất mối quan hệ giữa họ.

2. Kỹ năng sử dụng ngôn ngữ trong giao tiếp

2.1. Ngôn ngữ nói

2.1.1. Âm giọng

2.1.2. Ngôn từ

2.2. Ngôn ngữ viết

2.3. Ngôn ngữ biểu cảm

2.3.1. Ánh mắt, nét mặt, nụ cười

2.3.2. Trang phục, trang điểm và trang sức

2.3.3. Tư thế, động tác

2.3.4. Khoảng cách, vị trí

3. Một số đặc điểm cơ bản của tâm lý con người trong giao tiếp



3.1. Thích được giao tiếp với người khác

3.2. Thích được người khác khen và quan tâm đến mình

3.3. Con người ai cũng thích cái đẹp

3.4. Thích tò mò, thích điều mới lạ, thích những cái mà mình không có, có một lại muốn có hai

3.5. Con người luôn sống bằng biểu tượng và yêu thích kỷ niệm

3.6. Con người luôn đặt niềm tin và hi vọng vào điều mình đang theo đuổi

3.7. Con người luôn luôn tự mâu thuẫn với chính mình

3.8. Con người thích tự khẳng định mình, thích được người khác đánh giá về mình, thích tranh đua.


Bài kiểm tra số 1

Chương 2: Nghi thức giao tiếp xã giao


  
  

 Thời gian: 7 giờ 

Mục tiêu: 

- Trình bày được nội dung các nguyên tắc trong các nghi thức giao tiếp cơ bản: nghi thức gặp gỡ làm quen, nghi thức xử sự trong giao tiếp, nghi thức tổ chức tiếp xúc và chiêu đãi, trang phục khi giao tiếp.

- Vận dụng các nguyên tắc trong các nghi thức gặp gỡ, làm quen; nghi thức xử sự trong giao tiếp.

1. Nghi thức gặp gỡ, làm quen





1.1. Chào hỏi

- Thời điểm

- Cách thức chào hỏi

- Nguyên tắc chào hỏi

1.2. Giới thiệu làm quen

-  Giới thiệu làm quen khi có người thứ ba

- Tự giới thiệu về bản thân, nhóm người

1.3. Bắt tay

- Thời điểm bắt tay

- Cách thức bắt tay

- Nguyên tắc bắt tay

1.4. Danh thiếp

-Mục đích sử dụng danh thiếp

- Cách thứ sử dụng danh thiếp

1.5. Ôm hôn

1.6. Tặng hoa

1.7. Khoát tay

1.8. Mời nhảy

2. Nghi thức xử sự trong giao tiếp






2.1. Ra vào cửa

2.2. Lên xuống cầu thang

2.3. Sử dụng thang máy

2.4. Áo khoác ngoài

2.5. Châm thuốc xã giao

2.6. Quà tặng

2.7. Tiếp xúc nơi công cộng

Chương 3: Các kỹ năng giao tiếp trong du lịch 
    
               

 Thời gian: 18 giờ 

Mục tiêu: 

- Trình bày được những yêu cầu thực hiện kỹ năng tạo ấn tượng ban đầu, nghe, nói, viết, trả lời phỏng vấn xin việc, giao tiếp qua điện thoại hiệu quả trong môi trường kinh doanh du lịch.

-Tạo ấn tượng ban đầu khi giao tiếp với khách hàng

- Phân tích được lợi ích của việc lắng nghe, những thói quen xấu trong lắng nghe cần tránh.

- Thực hiện tốt các kỹ năng nói, nghe, trả lời phỏng vấn, giao tiếp điện thoại và viết thư tín hiệu quả trong kinh doanh.

- Luôn tự giác, chủ động rèn luyện kỹ năng nghe, nói, viết, trả lời phỏng vấn hiệu quả.

1. Kỹ năng tạo ấn tượng ban đầu

1.1. Diện mạo con người

- Vệ sinh cá nhân

- Trang phục

- Tư thế

1.2. Mỉm cười/Nụ cười

-Thời điểm

- Cách mỉm cười

1.3. Tự tin

1.4. Chủ động/cá tính

2. Kỹ năng nói trước đám đông

2.1. Chuẩn bị

2.1.1. Phân tích khán giả

2.1.2. Chuẩn bị nội dung 

2.1.3. Tập luyện

2.2. Thực hiện bài nói

2.2.1. Mở đầu ấn tượng

2.2.2. Sử dụng ngôn ngữ cơ thể

2.2.2. Những điều cần lưu ý khi nói trước đám đông

2.3. Kết thúc bài nói

- Tổng kết lại nội dung nói

- Trả lời câu hỏi

- Rút kinh nghiệm

3. Kỹ năng trả lời phỏng vấn xin việc

3.1. Trước khi đi phỏng vấn

3.1.1. Chuẩn bị hồ sơ

3.1.2. Tìm hiểu thông tin về công ty mình ứng tuyển

3.1.3. Dự đoán các câu hỏi có thể gặp phải trong quá trình phỏng vấn

3.1.4. Trang phục

3.2. Khi đi phỏng vấn

Chú ý thời gian, trang phục, cách giao tiếp, điện thoại,…

3.3. Sau khi phỏng vấn

Giữ thông tin liên lạc hoặc chủ động viết thư cảm ơn

4. Kỹ năng giao tiếp quan điện thoại

4.1. Người gọi điện thoại

4.1.1. Chuẩn bị gọi điện thoại

4.1.2. Khi gọi điện thoại

4.1.3. Kết thúc cuộc gọi

4.2. Người nhận điện thoại

- Khi nhấc máy

- Chuẩn bị giấy bút

- Cần chú ý trước khi kết thúc

5. Kỹ năng nghe có hiệu quả trong giao tiếp

5.1. Lợi ích của việc biết lắng nghe người khác

-Thỏa mãn nhu cầu người nói

- Thu thập thông tin

- Giải quyết vấn đề

- Hạn chế sai lầm trong giao tiếp,…

5.2. Lắng nghe hiệu quả trong giao tiếp

- Tạo không khí bình đẳng, cởi mở

- Bộc lộ sự quan tâm

- Gợi mở

-Phản ánh lại

6. Kỹ năng viết thư tín trong kinh doanh du lịch

6.1. Phân loại thư tín

6.1.1. Khái niệm

6.1.2. Phân loại

6.2. Kết cấu thư tín

6.2.1. Nội dung

6.2.2. Hình thức

6.3. Nguyên tắc và cách thức viết thư

6.3.1. Nguyên tắc viết thư tín

6.3.2. Cách thức viết thư tín

Bài kiểm tra số 2

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

Thời gian: 10 giờ 


Mục tiêu: 

- Trình bày được đặc điểm của các các kỹ năng giao tiếp tiêu biểu theo tôn giáo và theo vùng lãnh thổ.

- Phân biệt được tập quán giao tiếp của người theo Phật giáo, Hồi giáo và Cơ đốc giáo.

- So sánh và chỉ ra sự khác biệt trong tập quán giao tiếp của người Châu Á, Châu Âu, Mỹ và Nam Mỹ.

- Nhận thức đúng đắn về ứng xử chuyên nghiệp và linh hoạt trong giao tiếp với khách du lịch đến từng các vùng lãnh thổ khác nhau hoặc theo các tôn giáo khác nhau.

1. Tập quán giao tiếp theo tôn giáo

1.1. Phật giáo 

- Lịch sử

- Ảnh hưởng

1.2. Hồi giáo 

- Lịch sử

- Ảnh hưởng

1.3. Cơ đốc giáo 

- Lịch sử

- Ảnh hưởng

2. Tập quán giao tiếp theo vùng lãnh thổ




2.1. Tập quán giao tiếp người Châu Á

2.1.1.
Đặc điểm chung về tập quán giao tiếp người Châu Á

2.1.2.
Tập quán giao tiếp một số nước tiêu biểu

2.2.
Tập quán giao tiếp người Châu Âu

2.2.1.
Đặc điểm chung về tập quán giao tiếp người Châu Âu

2.2.2.
Tập quán giao tiếp một số nước tiêu biểu

2.3. Tập quán giao tiếp các nước Nam Mỹ và người Mỹ

2.3.1. Tập quán giao tiếp một số nước Nam Mỹ

2.3.2.
Tập quán giao tiếp người Mỹ




 
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 tính, máy chiếu, màn hứng, tivi, đầu DVD, loa trợ giảng

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu


- Giáo trình Giao tiếp trong du lịch


- 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, clip chart, giấy khổ A3- A4

4. Các điều kiện khác:

4.1. Đối với giảng viên tham gia giảng dạy

- Có bằng tốt nghiệp đại học chuyên ngành hoặc chuyên ngành phù hợp với nghề giảng dạy ;

- Có trình độ sư phạm;

- Năm vững kiến thức nghề được phân công giảng dạy;

- Có kiến thức về các môn học , mô đun liên quan đến nghề được phân công giảng dạy;

- Hiểu biết về thực tiễn nghề nghiệp của nghề được phân công giảng dạy;

4.2. Điều kiện tự học tập và thực tiễn nghề nghiệp.


- Thư viện nhà trường.


- Phòng thực hành nhà trường.


- Các doanh nghiệp kinh doanh du lịch và dịch vụ

4.3.Điều kiện kiểm tra hết môn học:


- Đối với giáo viên, giảng 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 mô đun 5 ngày; hướng dẫn sinh viên ôn thi và đề cương ôn thi đảm bảo đúng các nội dung đã học.


- Đối với người học: Tham dự ít nhất 80% thời gian qui định của môn học ; 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 bản chất của giao tiếp, kỹ năng sử dụng ngôn ngữ trong giao tiếp, một số đặc điểm cơ bản của tâm lý con người trong giao tiếp. 

+ Trình bày được các nguyên tắc, cách thức trong nghi thức giao tiếp xã giao

+ Mô tả được tập quán giao tiếp tiêu biểu trên thế giới


- Kỹ năng:

   + Hiểu và vận dụng các nguyên tắc, cách thức trong nghi thức giao tiếp xã giao.

   + Hiểu và vận dụng những kỹ năng tạo ấn tượng ban đầu, kỹ năng nghe, nói, viết, phỏng vấn xin việc một cách hiệu quả.

   + Hiểu được các tập quán giao tiếp tiêu biểu trên thế giới và vận dụng được trong một số tình huống giao tiếp.

    + Từng bước rèn luyện để hình thành được phong cách giao tiếp văn minh lịch sự của người làm du lịch nói chung và trong lĩnh vực hướng dân du lịch nói riêng.


- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Tôn trọng sự khác  biệt về văn hóa khi giao tiếp với những đối tượng khác nhau


+ Làm việc độc lập, làm việc theo nhóm


+ Tìm hiểu, nghiên cứu tỉ mỉ về văn hóa giao tiếp của từng nước


+ Tuân thủ các quy tắc, lễ nghi trong quá trình giao tiếp với khách hàng

              + Nhanh nhẹn, linh hoạt khi giao tiếp với khách hàng
2. Phương pháp:

	Bài kiểm tra
	Phương pháp
	Thời gian

	1
	Kiểm tra lý thuyết
	 1 giờ

	2
	Kiểm tra thực hành
	1 giờ

	3
	Kiểm tra lý thuyết
	 1 giờ


VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN MÔN HỌC:

1. Phạm vi áp dụng môn học: 

Chương trình áp dụng cho người học trình độ Trung cấp nghiệp vụ nhà hàng.

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

Đối với 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 mục tiêu của mô đun.


- Phương pháp giảng dạy:


+ Trình bày vấn đề;


+ Phát vấn/ hoặc phân nhóm thảo luận;


+ Tổng kết, đánh giá;


+ Hướng dẫn tìm hiểu, nghiên cứu mở rộng kiến thức.


+ Hướng dẫn bài tập thực hành ( nếu có)

- Kết hợp hợp lý các giáo cụ trực quan cùng với bài giảng như: Đĩa VCD, DVD,  máy vi tính, máy chiếu, phim tư liệu v.v...

- Trong quá trình giảng bài lưu ý liên hệ với các môn học khác cũng như với thực tế để người học ngoài việc nắm bắt được kiến thức còn có khả năng tự liên hệ được với thực tế nghề nghiệp sau này.

Đối với người học: 
+ Để tiếp thu tốt những kiến thức chung về hoạt động giao tiếp, ứng xử, sinh viên phải:

+ Tìm tòi, nghiên cứu tài liệu, tích cực tham gia xây dựng bài giảng, giải quyết những tình huống trong bài tập do giáo viên hay sinh viên trong lớp đưa ra.

+ Tự quan sát, tạo môi trường thuận lợi, vận dụng những kiến thức đã học trong thực tế cuộc sống và công việc.

+ Từng bước hình thành kỹ năng giao tiếp thông thường và kỹ năng giao tiếp trong kinh doanh.
3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 1 (phần 1,2), chương 2, 3, 4.

4. Tài liệu cần tham khảo: 

- Dương Thị Liễu, Bài Giảng Kỹ năng thuyết trình, NXB Đại học Kinh tế quốc dân, 2008.

- Chu Văn Đức, Giáo trình Kỹ năng giao tiếp, NXB Hà Nội, 2005

- Trần Thị Thu Hà, Giáo trình Giao tiếp trong kinh doanh, NXB Hà Nội, 2006.

- Vũ Thị Phượng, Giao tiếp trong kinh doanh, NXB Tài Chính, 2004.

- Đinh Văn Đáng, Kỹ năng giao tiếp, NXB Lao động Xã hội, 2006.

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

- Lê Đăng Lăng, Kỹ năng quản trị bán hàng, NXB Thống Kê, 2009.

- Phạm Mai Hương, Nghệ thuật kinh doanh và ứng xử văn hóa một số nước trên thế giới, NXB Văn hóa Thông tin, 2005.

- Tùng Linh, Nghệ thuật chăm sóc khách hàng, NXB Từ điển Bách khoa, 2005.

- Dương Minh Hào, Triệu Anh Ba, Tài hùng biện của các nguyên thủ quốc gia, NXB Thanh Niên, 2009.

- Đỗ Thị Thu Hoài, Văn hóa doanh nghiệp, NXB Tài chính, 2009.

- www.tailieu.vn
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: An ninh An toàn trong nhà hàng, khách sạn 

Mã môn học: MH 09

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC
Tên môn học: An ninh An toàn trong nhà hàng, khách sạn

Mã môn học: MH09
Thời gian thực hiện môn học: 30 giờ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thảo luận, bài tập 0 giờ; Kiểm tra 2 giờ)

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT MÔN HỌC
- Vị trí:

+ Môn học An ninh An toàn trong Khách sạn thuộc nhóm các môn học kỹ thuật cơ sở đào tạo trình độ Trung cấp nghiệp vụ nhà hàng.

- Tính chất:

+ Môn học An ninh An toàn trong Khách sạn là môn học lý thuyết bổ trợ cho các môn học chuyên môn nghề về nghiệp vụ an ninh – an toàn trong khách sạn.

+ Đánh giá kết quả bằng kiểm tra hết môn học.

II. MỤC TIÊU MÔN HỌC

Sau khi học xong môn học này, người học có khả năng:

- Kiến thức:


+ Giới thiệu được khái quát về hoạt động an ninh an toàn trong khách sạn


+ Trình bày được các vấn đề liên quan đến hoạt động an ninh trong khách sạn

+ Mô tả được các tình huống cứu trợ khẩn cấp và các quy trình xử lý trong khách sạn


- Kỹ năng:

+ Đưa ra được các biện pháp an ninh an toàn trong khách sạn


- Năng lực tự chủ và trách nhiệm 

+ Có trách nhiệm thực hiện tốt vai trò của mình đối với các hoạt động an ninh và các quy định an toàn lao đông.

III. NỘI DUNG MÔ ĐUN: 

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

	Số TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành

Bài tập
	Kiểm tra *    (LT hoặc TH)

	1.
	Bài mở đầu

Chương 1. Khái quát về hoạt động an ninh an toàn trong khách sạn

1. Khái niệm an ninh an toàn

2. Nguyên nhân 

1.1. Các nguyên nhân gây mất an ninh an toàn

1.2. Chương trình an ninh an toàn

2. Vai trò của hoạt động an ninh an toàn

2.1. Đối với nhà hàng, khách sạn

2.2. Đối với sự phát triển du lịch

3. Vai trò của các bộ phận đối với công tác an ninh, an toàn.

3.1. Vai trò của bộ phận an ninh an toàn

3.2. Vai trò của bộ phận lễ tân

3.3. Vai trò của bộ phận buồng

3.4. Vai trò của bộ phận nhà hàng

3.5. Vai trò của bộ phận nhân sự

3.6. Vai trò của bộ phận kế toán

3.7 Vai trò của Ban giám đốc
	5
	5
	0
	0

	2.
	Chương 2. Các vấn đề cơ bản về an ninh - an toàn trong khách sạn

1. Hoạt động an ninh trong khách sạn

1.1 Nhận biết sơ đồ trong nhà hàng, khách sạn

1.2 Nhận diện những người đáng ngờ

1.3 Nhận diện những hàng hóa, thiết bị, vật dụng đáng ngờ

1.4 Các thiết bị dụng cụ an ninh

2. Hoạt động an toàn trong khách sạn

2.1 Công tác phòng cháy chữa cháy

2.2 Các quy định về an toàn lao động trong nhà hàng, khách sạn
	10
	9
	0
	1

	3.
	Chương 3. Những tình huống cứu trợ khẩn cấp trong khách sạn

1. Xử lý sự cố chết người

1.1. Quy trình sơ cấp cứu ban đầu

1.2. Quy trình xử lý sự cố có người chết

2. Xử lý khi khách báo mất tài sản

2.1 Tiếp xúc khách hàng

2.2 Thu thập thông tin

2.3 Kiểm tra hiện trường

2.4 Ghi chép sự việc và báo lên Ban giám đốc

3. Đối phó với hỏa hoạn, cháy nổ

3.1. Quy trình xử lý khi có hỏa hoạn cháy nổ

3.2. Quy trình sơ tán khỏi khách sạn, nhà hàng

4. Xử lý đe dọa đánh bom bằng điện thoại

4.1. Quy trình xử lý khi có cuộc gọi

4.2. Quy trình sơ tán khỏi khách sạn, nhà hàng
	10
	9


	0
	1

	4.
	Chương 4. Các biện pháp đảm bảo an ninh - an toàn trong khách sạn

1. Quản lý hồ sơ

1.1 Nhận thức về công tác quản lý hồ sơ

1.2 Quy trình quản lý hồ sơ

2. Quản lý tài sản

2.1 Nhận thức về công tác quản lý tài sản

2.2 Quy trình quản lý tài sản

3. Giám sát an ninh nhân viên

3.1 Giám sát nhân viên tại lối ra dành cho nhân viên

3.2 Kiểm tra tủ có khóa dành cho nhân viên

4.  Kiểm soát chìa khóa

4.1 Các loại chìa khóa

4.2 An ninh chìa khóa

5. Tuần tra an ninh an toàn

5.1 Nguyên tắc tuần tra

5.2 Tần suất tuần tra

5.3 Ghi vào sổ tuần tra
	5
	5
	0


	0

	
	Cộng
	30
	28
	0
	2


2. Nội dung chi tiết: 

Bài mở đầu

Chương 1. Khái quát về hoạt động an ninh an toàn trong khách sạn Thời gian: 5 giờ  
Mục tiêu: 
                                                         


 

- Nhận biết được các nguyên nhân gây mất an ninh an toàn trong khách sạn

- Trình bày được khái niệm một chương trình an ninh an toàn

- Đánh giá được vai trò của các bộ phận đối với 

- Có ý thức thực hiện tốt vai trò của mình đối với công tác an ninh an toàn trong khách sạn.
Nội dung:





1. Nguyên nhân và chương trình an ninh an toàn

1.1. Các nguyên nhân gây mất an ninh an toàn

1.2. Chương trình an ninh an toàn

2. Vai trò của hoạt động an ninh an toàn

2.1. Đối với nhà hàng, khách sạn

2.2. Đối với sự phát triển du lịch

3. Vai trò của các bộ phận đối với công tác an ninh, an toàn.

3.1. Vai trò của bộ phận an ninh an toàn

3.2. Vai trò của bộ phận lễ tân

3.3. Vai trò của bộ phận buồng

3.4. Vai trò của bộ phận nhà hàng

3.5. Vai trò của bộ phận nhân sự

3.6. Vai trò của bộ phận kế toán

3.7 Vai trò của Ban giám đốc

Chương 2. Các vấn đề cơ bản về an ninh - an toàn trong khách sạn Thời gian: 10 giờ  
Mục tiêu:                                         




 


- Trình bày được cách nhận biết những người đáng ngờ, hàng hóa, thiết bị, vật dụng đáng ngờ


- Đưa ra được các biện pháp an ninh phù hợp


- Giới thiệu được các thiết bị dụng cụ an ninh


- Giới thiệu các loại thiết bị, dụng cụ PCCC


- Trình bày được các quy định về an toàn lao động trong khách sạn


- Có trách nhiệm thực hiện tốt vai trò của mình đối với các hoạt động an ninh và các quy định an toàn lao đông.

Nội dung:

1. Hoạt động an ninh trong khách sạn

1.1 Nhận biết sơ đồ trong nhà hàng, khách sạn

1.2 Nhận diện những người đáng ngờ

1.2.1 Các dấu hiệu nhận biết

1.2.2 Các biện pháp an ninh

1.3 Nhận diện những hàng hóa, thiết bị, vật dụng đáng ngờ

1.3.1 Các dấu hiệu nhận biết

1.3.2 Các biện pháp an ninh

1.4 Các thiết bị dụng cụ an ninh

1.4.1 Giới thiệu các thiết bị an ninh

1.4.2 Quy định sử dụng các thiết bị an ninh

2. Hoạt động an toàn trong khách sạn

2.1 Công tác phòng cháy chữa cháy

2.1.1 Giới thiệu các thiết bị PCCC

2.1.2 Kiểm tra, vệ sinh các trang thiết bị PCCC

2.2 Các quy định về an toàn lao động trong khách sạn
2.2.1 Quy định an toàn lao động trong sử dụng các trang thiết bị dụng cụ

2.2.2 Các quy định an toàn trong lao động của bộ phận nhà hàng, buồng

Kiểm tra bài số 1.

Chương 3. Những tình huống cứu trợ khẩn cấp trong khách sạn
Thời gian: 10 giờ  
Mục tiêu:                                  





 

- Nhận diện được các tình huống khẩn cấp trong khách sạn


- Trình bày được các bước sơ cấp cứu ban đầu


- Đưa ra được các bước xử lý sự cố khi có người chết


- Trình bày được các bước khi khách báo mất tài sản


- Nêu được các bước đối phó với hảo hoạn cháy nổ


- Mô tả được các bước khi có đe dọa đánh bom trong khách sạn


- Tự chủ, có ý thức trách nhiệm trong việc thực hiện đúng các quy trình khi có các sự việc liên quan đến các tình huống cứu trợ khẩn cấp.

Nội dung:

1. Xử lý sự cố chết người

1.1. Quy trình sơ cấp cứu ban đầu

1.1.1 Nhận diện tình huống

1.1.2 Sơ cấp cứu ban đầu theo phương pháp A, B, C, D, E.

1.2. Quy trình xử lý sự cố có người chết

1.2.1 Kiểm tra đường thở và tim mạch

1.2.2 Thông báo hỗ trợ

1.2.3 Bảo vệ hiện trường

1.2.4 Kiểm tra hiện trường

1.2.5 Thu thập thông tin

1.2.6 Ghi chép sự việc và thông báo cho các bên liên quan

2. Xử lý khi khách báo mất tài sản

2.1 Tiếp xúc khách hàng

2.2 Thu thập thông tin

2.3 Kiểm tra hiện trường

2.4 Ghi chép sự việc và báo lên Ban giám đốc

3. Đối phó với hỏa hoạn, cháy nổ

3.1. Quy trình xử lý khi có hỏa hoạn cháy nổ

3.1.1 Nhận diện tình huống

3.1.2 Kích hoạt bảng kiểm soát hỏa hoạn

3.1.3 Thông báo cho nhân viên trực tổng đài

3.1.4 Tham gia chữa cháy

3.2. Quy trình sơ tán khỏi khách sạn, nhà hàng

3.2.1. Thông báo

3.2.2 Sơ tán khỏi khách sạn 

4. Xử lý đe dọa đánh bom bằng điện thoại

4.1. Quy trình xử lý khi có cuộc gọi

4.1.1. Kéo dài cuộc gọi

4.1.2. Ghi vào phiếu đe dọa đánh bom

4.1.3 Báo cáo cuộc gọi

4.1.4 Xử lý sau cuộc gọi

4.2. Quy trình sơ tán khỏi khách sạn, nhà hàng

4.2.1 Lên kế hoạch sơ tán

4.2.2 Thông báo toàn khách sạn

4.2.3 Sơ tán khỏi khách sạn

Kiểm tra bài số 2.

Chương 4. Các biện pháp đảm bảo an ninh - an toàn trong khách sạn Thời gian: 5 giờ    

Mục tiêu:                                





 


- Nhận thực được vai trò của công tác quản lý hồ sơ, quản lý tài sản trong khách sạn


- Mô tả được quy trình quản lý hồ sơ, quản lý tài sản trong khách sạn


- Trình bày được công tác giám sát an ninh nhân viên


- Giới thiệu được các loại chìa khóa và an ninh chìa khóa


- Trình bày được nguyên tắc, tần suất tuần tra an ninh


- Nghiêm túc thực hiện các biện pháp đảm bảo an ninh an toàn trong khách sạn

Nội dung

1. Quản lý hồ sơ

1.1 Nhận thức về công tác quản lý hồ sơ

1.2 Quy trình quản lý hồ sơ

2. Quản lý tài sản

2.1 Nhận thức về công tác quản lý tài sản

2.2 Quy trình quản lý tài sản

3. Giám sát an ninh nhân viên

3.1 Giám sát nhân viên tại lối ra dành cho nhân viên

3.2 Kiểm tra tủ có khóa dành cho nhân viên

4.  Kiểm soát chìa khóa

4.1 Các loại chìa khóa

4.2 An ninh chìa khóa

5. Tuần tra an ninh an toàn

5.1 Nguyên tắc tuần tra

5.2 Tần suất tuần tra

5.3 Ghi vào sổ tuần tra

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 An ninh an toàn trong khách sạn


- 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 A3- A4
4.1. Đối với giảng viên tham gia giảng dạy

- Có bằng tốt nghiệp đại học chuyên ngành hoặc chuyên ngành phù hợp với nghề giảng dạy ;

- Có trình độ sư phạm;

- Năm vững kiến thức nghề được phân công giảng dạy;

- Có kiến thức về các môn học , mô đun liên quan đến nghề được phân công giảng dạy;

- Hiểu biết về thực tiễn nghề nghiệp của nghề được phân công giảng dạy;

4.2. Điều kiện tự học tập và thực tiễn nghề nghiệp.


- Thư viện nhà trường.


- Phòng thực hành nhà trường.


- Các doanh nghiệp kinh doanh du lịch và dịch vụ

4.3.Điều kiện kiểm tra hết môn học:


- Đối với giáo viên, giảng 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 mô đun 5 ngày; hướng dẫn sinh viên ôn thi và đề cương ôn thi đảm bảo đúng các nội dung đã học.


- Đối với người học: Tham dự ít nhất 80% thời gian qui định của môn học ; 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:


+ Giới thiệu được khái quát về hoạt động an ninh an toàn trong khách sạn


+ Trình bày được các vấn đề liên quan đến hoạt động an ninh trong khách sạn

+ Mô tả được các tình huống cứu trợ khẩn cấp và các quy trình xử lý trong khách sạn


- Kỹ năng:

+ Đưa ra được các biện pháp an ninh an toàn trong khách sạn


- Năng lực tự chủ và trách nhiệm 

+ Có trách nhiệm thực hiện tốt vai trò của mình đối với các hoạt động an ninh và các quy định an toàn lao đông.

2. Phương pháp

	Bài kiểm tra
	Phương pháp
	Thời gian

	1
	Kiểm tra lý thuyết
	Không quá 1 giờ

	2
	Kiểm tra lý thuyết
	Không quá 1 giờ



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 Trung cấp Nghiệp vụ nhà hàng nhà hàng

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


Đối với 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 mục tiêu của mô đun.


- Phương pháp giảng dạy:


+ Trình bày vấn đề;


+ Phát vấn/ hoặc phân nhóm thảo luận;


+ Tổng kết, đánh giá;


+ Hướng dẫn tìm hiểu, nghiên cứu mở rộng kiến thức.


+ Hướng dẫn bài tập thực hành ( nếu có)



- Kết hợp hợp lý các giáo cụ trực quan cùng với bài giảng như: Đĩa VCD, DVD,  máy vi tính, máy chiếu, phim tư liệu v.v...



- Trong quá trình giảng bài lưu ý liên hệ với các môn học khác cũng như với thực tế để người học ngoài việc nắm bắt được kiến thức còn có khả năng tự liên hệ được với thực tế nghề nghiệp sau này.



Đối với người học:

+ Tích cực, chủ động tham gia bài giảng, tham gia thảo luận nhóm;

+ Thường xuyên đọc các tài liệu tham khảo, cập nhật thông tin, làm các bài tập có liên quan nhằm tiếp thu kiến thức bổ trợ cho nghề nghiệp.

3. Những trọng tâm cần chú ý: 

- Chương 2, 3

4. Tài liệu cần tham khảo: 


Tài liệu Dự án Đào tạo và Phát triển nguồn nhân lực của dự án EU về Nghiệp vụ An ninh an toàn trong khách sạn.

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Văn hóa ẩm thực 

Mã môn học: MH 10
CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Văn hóa ẩm thực

	Mã môn học: MH 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:

+ Văn hóa ẩm thực là môn học thuộc nhóm các môn học, mô đun chuyên môn nghề trong chương trình đào tạo trình độ Cao đẳng Hướng dẫn du lịch.

- 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.


- 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.

III. NỘI DUNG MÔN HỌC: 

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

	TT
	Tên các chương trong môn học
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, chương tập
	Kiểm tra*  

	
	Bài mở đầu: Giới thiệu môn học 
	
	
	
	

	1
	Chương 1: Khái quát chung về văn hoá ẩm thực 
	6.5
	6.5
	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 Á
	1.5
	1.5
	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
	2.5
	2.5
	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
	1.5
	1.5
	0
	0

	2
	Chương 2: Văn hóa ẩm thực Việt Nam
	8
	7
	0
	1

	
	1. Khái quát chung về Việt Nam

1.1. Đặc điểm tự nhiên

1.2. Đặc điểm xã hội
	1
	1
	0
	

	
	2. Văn hoá ẩm thực Việt Nam

2.1. Văn hoá ẩm thực truyền thống

2.2. Văn hoá ẩm thực đương đại
	6
	6
	0
	

	
	Bài kiểm tra số 1
	1
	
	
	

	3
	Chương 3: Một số nền văn hóa ẩm thực tiêu biểu khu vực Châu Á
	10
	9
	0
	1

	
	1. Trung Quốc

1.1. Khái quát chung 

1.2. Văn hóa ẩm thực Trung Quốc
	2
	2
	0
	0

	
	2. Hàn Quốc

1.1. Khái quát chung 

1.2. Văn hóa ẩm thực Hàn Quốc
	2
	2
	0
	0

	
	3. Nhật Bản

1.1. Khái quát chung 

1.2. Văn hóa ẩm thực Nhật Bản
	2
	2
	0
	0

	
	4. Thái Lan

1.1. Khái quát chung 

1.2. Văn hóa ẩm thực Thái Lan
	1.5
	1.5
	0
	0

	
	5. Ấn Độ

1.1. Khái quát chung 

1.2. Văn hóa ẩm thực Ấn Độ
	1.5
	1.5
	0
	0

	
	Bài kiểm tra số 2
	1
	
	
	

	4
	Chương 4: Một số nền văn hóa ẩm thực tiêu biểu khu vực Âu – Mỹ
	7.5
	7.5
	0
	0

	
	1.Pháp

1.1. Khái quát chung 

1.2. Văn hóa ẩm thực Pháp
	1.5
	1.5
	0
	0

	
	2. Mỹ

2.1. Khái quát chung 

2.2. Văn hóa ẩm thực Mỹ
	1.5
	1.5
	0
	0

	
	3. Anh

3.1. Khái quát chung 

3.2. Văn hóa ẩm thực Anh
	1.5
	1.5
	0
	0

	
	4. Nga

4.1. Khái quát chung 

4.2. Văn hóa ẩm thực Nga
	1.5
	1.5
	0
	0

	
	5. Đức

5.1. Khái quát chung 

5.2. Văn hóa ẩm thực Đức
	1.5
	1.5
	0
	0

	
	Cộng
	30
	28
	0
	2


2. Nội dung chi tiết:

Bài mở đầu: Giới thiệu môn học

                                                                   

Chương 1: Khái quát chung về văn hóa ẩm thực

                                                                                      Thời gian: 6.5 giờ

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. 

1. Khái niệm







1.1. Khái niệm văn hóa


1.2. Khái niệm văn hóa ẩm thực

1.2.1. Ẩm thực

1.2.2. Văn hóa ẩm thực

1.2.3. Khái quát sự hình thành văn hóa ẩm thực

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



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

2.1.1. Cơ cấu bữa ăn, món ăn

2.1.2. Nguyên liệu

2.1.3. Phương pháp chế biến

2.1.4. Dụng cụ ăn

2.1.5. Cách tổ chức bữa ăn

2.1.6. Ứng xử trong ăn uống

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

2.2.1. Cơ cấu bữa ăn, món ăn

2.2.2. Nguyên liệu

2.2.3. Phương pháp chế biến

2.2.4. Dụng cụ ăn

2.2.5. Cách tổ chức bữa ăn

2.2.6. Ứng xử trong ăn uống

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

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

Bài kiểm tra số 1


Chương 2: Văn hóa ẩm thực Việt Nam

                                                                                         Thời gian: 8 giờ

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.

1. Khái quát chung về Việt Nam




  

1.1. Đặc điểm tự nhiên

1.2. Đặc điểm xã hội

2. Văn hoá ẩm thực Việt Nam






2.1. Văn hoá ẩm thực truyền thống

2.1.1. Đặc trưng văn hóa ẩm thực truyền thống

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

2.2. Văn hoá ẩm thực đương đại

2.2.1. Miền Bắc

2.2.2. Miền Trung

2.2.3. Miền Nam

Bài kiểm tra số 2

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




                                                                Thời gian: 10giờ

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.

1. Việt Nam

1.1. Khái quát chung 

1.1.1. Vị trí địa lý

1.1.2. Khí hậu

1.1.3. Địa hình

1.1.4. Tôn giáo

1.1.5. Kinh tế

1.1.6. Con người

1.2. Văn hóa ẩm thực Việt Nam

1.2.1. Khẩu vị

1.2.2. Tập quán ăn uống

2. Trung Quốc

2.1. Khái quát chung

2.1.1. Vị trí địa lý

2.1.2. Khí hậu

2.1.3. Địa hình

2.1.4. Tôn giáo

2.1.5. Kinh tế

2.1.6. Con người 

2.2. Văn hóa ẩm thực Trung Quốc

2.2.1. Khẩu vị

2.2.2. Tập quán ăn uống

3. Hàn Quốc

3.1. Khái quát chung 

3.1.1. Vị trí địa lý

3.1.2. Khí hậu

3.1.3. Địa hình

3.1.4. Tôn giáo

3.1.5. Kinh tế

3.1.6. Con người

3.2. Văn hóa ẩm thực Hàn Quốc

3.2.1. Khẩu vị

3.2.2. Tập quán ăn uống

4. Nhật Bản

4.1. Khái quát chung 

4.1.1. Vị trí địa lý

4.1.2. Khí hậu

4.1.3. Địa hình

4.1.4. Tôn giáo

4.1.5. Kinh tế

4.1.6. Con người

4.2. Văn hóa ẩm thực Nhật Bản

4.2.1. Khẩu vị

4.2.2. Tập quán ăn uống

5. Thái Lan

5.1. Khái quát chung 

5.1.1. Vị trí địa lý

5.1.2. Khí hậu

5.1.3. Địa hình

5.1.4. Tôn giáo

5.1.5. Kinh tế

5.1.6. Con người

5.2. Văn hóa ẩm thực Thái Lan

5.2.1. Khẩu vị

5.2.2. Tập quán ăn uống 

6. Ấn Độ

6.1. Khái quát chung 

6.1.1. Vị trí địa lý

6.1.2. Khí hậu

6.1.3. Địa hình

6.1.4. Tôn giáo

6.1.5. Kinh tế

6.1.6. Con người

6.2. Văn hóa ẩm thực Ấn Độ

6.2.1. Khẩu vị

6.2.2. Tập quán ăn uống

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



                                                         Thời gian: 7.5 giờ
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.

1. Pháp

1.1. Khái quát chung 

1.1.1. Vị trí địa lý

1.1.2. Khí hậu

1.1.3. Địa hình

1.1.4. Tôn giáo

1.1.5. Kinh tế

1.1.6. Con người

1.2. Văn hóa ẩm thực Pháp

1.2.1. Khẩu vị

1.2.2. Tập quán ăn uống

2. Mỹ

2.1. Khái quát chung 

2.1.1. Vị trí địa lý

2.1.2. Khí hậu

2.1.3. Địa hình

2.1.4. Tôn giáo

2.1.5. Kinh tế

2.1.6. Con người

2.2. Văn hóa ẩm thực Mỹ

2.2.1. Khẩu vị

2.2.2. Tập quán ăn uống

3. Anh

3.1. Khái quát chung 

3.1.1. Vị trí địa lý

3.1.2. Khí hậu

3.1.3. Địa hình

3.1.4. Tôn giáo

3.1.5. Kinh tế

3.1.6. Con người

3.2. Văn hóa ẩm thực Anh

3.2.1. Khẩu vị

3.2.2. Tập quán ăn uống

4. Nga

4.1. Khái quát chung 

4.1.1. Vị trí địa lý

4.1.2. Khí hậu

4.1.3. Địa hình

4.1.4. Tôn giáo

4.1.5. Kinh tế

4.1.6. Con người

4.2. Văn hóa ẩm thực Nga

4.2.1. Khẩu vị

4.2.2. Tập quán ăn uống

5. Đức

5.1. Khái quát chung 

5.1.1. Vị trí địa lý

5.1.2. Khí hậu

5.1.3. Địa hình

5.1.4. Tôn giáo

5.1.5. Kinh tế

5.1.6. Con người

5.2. Văn hóa ẩm thực Đức

5.2.1. Khẩu vị

5.2.2. Tập quán ăn uống


Bài kiểm tra số 3



 
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 tính, máy chiếu, màn hứng, tivi, đầu DVD, loa trợ giảng
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu


- Giáo trình Văn hóa ẩm thực


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

4.1. Đối với giảng viên tham gia giảng dạy

- Có bằng tốt nghiệp đại học chuyên ngành hoặc chuyên ngành phù hợp với nghề giảng dạy ;

- Có trình độ sư phạm;

- Năm vững kiến thức nghề được phân công giảng dạy;

- Có kiến thức về các môn học , mô đun liên quan đến nghề được phân công giảng dạy;

- Hiểu biết về thực tiễn nghề nghiệp của nghề được phân công giảng dạy;

4.2. Điều kiện tự học tập và thực tiễn nghề nghiệp.


- Thư viện nhà trường.


- Phòng thực hành nhà trường.


- Các doanh nghiệp kinh doanh du lịch và dịch vụ

4.3.Điều kiện kiểm tra hết môn học:


- Đối với giáo viên, giảng 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 mô đun 5 ngày; hướng dẫn sinh viên ôn thi và đề cương ôn thi đảm bảo đúng các nội dung đã học.


- Đối với người học: Tham dự ít nhất 80% thời gian qui định của môn học ; 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 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.


- 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.

2. Phương pháp:

	Bài kiểm tra
	Phương pháp
	Thời gian

	1
	Kiểm tra lý thuyết
	1 giờ

	2
	Kiểm tra lý thuyết
	1 giờ

	3
	Kiểm tra lý thuyết
	1 giờ


VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN MÔN HỌC:

1. Phạm vi áp dụng môn học: 

Chương trình áp dụng cho người học trình độ trung cấp Nghiệp vụ nhà hàng

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


Đối với 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 mục tiêu của mô đun.


- Phương pháp giảng dạy:


+ Trình bày vấn đề;


+ Phát vấn/ hoặc phân nhóm thảo luận;


+ Tổng kết, đánh giá;


+ Hướng dẫn tìm hiểu, nghiên cứu mở rộng kiến thức.


+ Hướng dẫn bài tập thực hành ( nếu có)



- Kết hợp hợp lý các giáo cụ trực quan cùng với bài giảng như: Đĩa VCD, DVD,  máy vi tính, máy chiếu, phim tư liệu v.v...



- Trong quá trình giảng bài lưu ý liên hệ với các môn học khác cũng như với thực tế để người học ngoài việc nắm bắt được kiến thức còn có khả năng tự liên hệ được với thực tế nghề nghiệp sau này.



Đối với người học:

+ Tích cực, chủ động tham gia bài giảng, tham gia thảo luận nhóm;

+ Thường xuyên đọc các tài liệu tham khảo, cập nhật thông tin, làm các bài tập có liên quan nhằm tiếp thu kiến thức bổ trợ cho nghề nghiệp.

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý: 

Chương 2. 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

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên môn học: Tiếng Anh chuyên ngành nhà hàng

Mã mô đun: MĐ 11

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Tiếng Anh chuyên ngành nhà hàng

	Mã mô đun: MĐ 11
	

	Thời gian thực hiện mô đun: 90 giờ
	


(Lý thuyết: 30 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 57 giờ; Kiểm tra: 3 giờ) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔ ĐUN: 

- Vị trí:

+ Tiếng Anh chuyên ngành nhà hàng là mô đun thuộc nhóm các môn học, mô đun chuyên môn nghề trong chương trình đào tạo trình độ Trung cấp Nghiệp vụ nhà hàng.

- Tính chất:

+ Tiếng Anh chuyên ngành nhà hàng là mô đun tích hợp
+ Đánh giá kết thúc mô đun bằng hình thức kiểm tra hết mô đun.

II. MỤC TIÊU MÔ ĐUN: 


- Kiến thức:

+ Kể tên được các dụng cụ đặt bàn trong nhà hàng

+ Kể tên được các món ăn phổ biến

+ Liệt kê được những mẫu câu thông thường sử dụng trong các tình huống giao tiếp khi phục vụ trong nhà hàng 

- Kỹ năng:

+ Vận dụng được những kiến thức về từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu trong những tình huống giao tiếp khi phục vụ trong nhà hàng.

+ Giao tiếp được bằng tiếng Anh trong những tình huống phục vụ tại nhà hàng như: tiếp nhận đặt bàn, đón khách vào nhà hàng, tiếp nhận yêu cầu và phục vụ khách tại bàn, xử lý thanh toán và tiễn khách


- 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 khách sạn


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


+ Làm việc độc lập, làm việc theo nhóm

+ Có thái độ chủ động, tự tin trong giao tiếp bằng tiếng Anh khi thực hành và trong môi trường làm việc.

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

III. NỘI DUNG MÔ ĐUN: 

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

	TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra*

	1
	Unit 1/Bài 1

Restaurant facilities/Các tiện nghi trong nhà hàng 
	5
	2
	3
	0

	
	1. Vocabulary/Từ vựng

1.1. Restaurant facilities/Các tiện nghi trong nhà hàng

1.2. Tools and equipment/ Trang thiết bị và dụng cụ trong nhà hàng
	1
	0.5
	0.5
	0

	
	2. Grammar/Ngữ pháp

2.1. Prepositions of places/ Trạng từ chỉ vị trí

2.2. “There is/There are…”
	1
	0.5
	0.5
	0

	
	3. Skills/ Kỹ năng

3.1. Listening/ Nghe

Setting the table/ Đặt bàn

3.2. Speaking/ Nói

Instructing how to set the table/ Hướng dẫn đặt bàn
	3
	1
	2
	0

	2
	Unit 2/Bài 2

Taking reservations/Tiếp nhận đặt bàn
	15
	5
	10
	0

	
	1. Vocabulary/Từ vựng

1.1. Time/ Thời gian

1.2. Days, dates/ Ngày tháng

1.3. Prepositions of time/ Giới từ đi với các từ chỉ thời gian
	1
	0.5
	0.5
	0

	
	2. Grammar/ Ngữ pháp

Would like + to V/ Noun
	1
	0.5
	0.5
	0

	
	3. Useful expressions/ Mẫu câu 

3.1. Taking reservations/ Tiếp nhận yêu cầu đặt bàn trước

3.2. Giving information/ Cung cấp thông tin

3.3. Refusing reservations / Từ chối yêu cầu đặt bàn trước 

3.4. Dealing with changes and cancellations/ Xử lý các tình huống liên quan đến thay đổi đặt bàn trước và huỷ bỏ đặt bàn trước
	3
	1
	2
	0

	
	4. Skills/ Kỹ năng
4.1. Listening/ Nghe
4.1.1. Taking reservations/ Tiếp nhận đặt bàn

4.1.2. Taking reservations and giving information/ Tiếp nhận yêu cầu đặt bàn trước và cung cấp thông tin

4.1.3. Refusing reservations/ Từ chối yêu cầu đặt bàn trước 

4.2. Speaking/ Nói

4.2.1. Taking reservations/ Tiếp nhận đặt bàn

4.2.2. Taking reservations and giving information/ Tiếp nhận yêu cầu đặt bàn trước và cung cấp thông tin

4.2.3. Refusing reservations/ Từ chối yêu cầu đặt bàn trước 

4.3. Reading/ Đọc  

4.3.1. Dealing with changes and cancellations/ Xử lý các tình huống liên quan đến thay đổi đặt bàn trước và huỷ bỏ đặt bàn trước
	10
	3
	7
	0

	3
	Unit 3/Bài 3

Welcoming guests/ Đón khách
	10
	3
	6
	1

	
	1. Vocabulary/ Từ vựng

1.1. Dining room sections/ Các vị trí ngồi trong nhà hàng

1.2. Guests’ belongings/ Đồ dùng cá nhân của khách
	1
	0.5
	0.5
	0

	
	2. Grammar/ Ngữ pháp

Would you mind

Do you mind
	1
	0.5
	0.5
	0

	
	3. Useful expresions/ Mẫu câu

3.1. Welcoming guests with reservations/ Đón khách có đặt trước

3.2. Welcoming guests without reservations / Đón khách không có đặt trước 
	2
	1
	1
	0

	
	4. Skills/ Kỹ năng
4.1. Listening/ Nghe
Welcoming guests with reservations/ Đón khách có đặt trước

4.2. Speaking/ Nói

4.2.1. Welcoming guests with reservations/ Đón khách có đặt trước

4.2.2. Welcoming guests without reservations/ Đón khách không có đặt trước 

4.3. Reading/ Đọc  

4.3.1. Welcoming guests without reservations/ Đón khách không có đặt trước 

4.3.2. Procedures of welcoming guests/ Quy trình đón khách
	5
	1
	4
	0

	
	Test 1/ Bài kiểm tra số 1
	1
	0
	0
	1

	4
	Unit 4/Bài 4
Taking orders and serving starters and main courses/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món khai vị, món chính
	25
	8
	17
	0

	
	1. Vocabulary/Từ vựng

1.1. Aperitifs/ đồ uống khai vị

1.2. Starters/ Món ăn khai vị

1.3. Main courses/ Món ăn chính

1.4. Wines/ Rượu vang

1.5. Types of food / Thực phẩm
	3
	1
	2
	0

	
	2. Useful expressions/ Mẫu câu

2.1. Taking orders and serving aperitifs and starters/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ đồ uống khai vị và món ăn khai vị

2.2. Taking orders and serving main courses/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món ăn chính
	5
	2
	3
	0

	
	3. Skills/ Kỹ năng
3.1. Listening/ Nghe
3.1.1. Taking orders and serving aperitifs and starters/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ đồ uống khai vị và món ăn khai vị

3.1.2. Taking orders and serving main courses/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món ăn chính

3.2. Speaking/ Nói

3.2.1. Taking orders and serving aperitifs and starters/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ đồ uống khai vị và món ăn khai vị

3.2.2. Taking orders and serving main courses/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món ăn chính
	17
	5
	12
	0

	5
	Unit 5/ Bài 5
Taking orders and serving desserts/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món tráng miệng
	10
	3
	6
	1

	
	1. Vocabulary/Từ vựng 

1.1. Fruits/ Các loại trái cây

1.2. Desserts/ Món ăn tráng miệng

1.3. Coffee drinks and tea/ Đồ uống cà phê và trà
	2
	1
	1
	0

	
	2. Useful expressions/ Mẫu câu

2.1. Taking orders and serving desserts/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món tráng miệng

2.2. Taking orders and serving coffee or tea/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ cà phê/ trà
	2
	1
	1
	0

	
	3. Skills/ Kỹ năng
3.1. Listening/ Nghe
3.1.1. Taking orders and serving desserts/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món tráng miệng

3.1.2. Taking orders and serving coffee and tea/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ cà phê và trà
3.2. Speaking/ Nói

3.1.1. Taking orders and serving desserts/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món tráng miệng

3.1.2. Taking orders and serving coffee and tea/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ cà phê và trà
3.4. Reading/ Đọc

3.4.1. Serving desserts/ Phục vụ món tráng miệng

3.4.2. Making and serving tea or coffee/ Pha chế và phục cà phê/ trà
	5
	1
	4
	0

	
	Test 2/ Bài kiểm tra số 2
	1
	0
	0
	1

	6
	Unit 6/ Bài 6
Dealing with payments and saying goodbye/ Thanh toán và tiễn khách
	10
	4
	6
	0

	
	1. Vocabulary/ Từ vựng

1.1. Methods of payment/ Phương thức thanh toán

1.2. Currencies/ Tiền tệ

1.3. Payment related key words/ Các từ khoá liên quan tới thanh toán
	1
	0.5
	0.5
	0

	
	2. Useful expressions/ Mẫu câu

2.1. Dealing with payments/ Thanh toán

2.2. Saying goodbye/ Tiễn khách
	1
	0.5
	0.5
	0

	
	3. Skills/ Kĩ năng 

3.1. Listening/ Nghe

3.1.1. Dealing with payments/ Xử lý thanh toán

3.2. Speaking/ Nói

3.2.1. Dealing with payments/ Xử lý thanh toán

3.2.2. Saying goodbye/ Tiễn khách

3.3. Reading / Đọc 

3.3.1. Dealing with payments for guests in house/ Xử lý thanh toán cho khách lưu trú trong khách sạn

3.3.2. Saying goodbye/ Tiễn khách
	8
	3
	5
	0

	7
	Unit 7/ Bài 7
Dealing with requests and complaints/ Giải quyết yêu cầu và phàn nàn
	15
	5
	9
	1

	
	1. Vocabulary/Từ vựng

1.1. Tableware / Dụng cụ 

1.2. Adjectives used to complain about food, drinks and services/ Tính từ dùng để phàn nàn về đồ ăn, đồ uống và dịch vụ
	2
	1
	1
	0

	
	2. Grammar/ Ngữ pháp

2.1. The simple future tense/ Thì tương lai đơn giản

2.2. one/ another/ some/ Đại từ thay thế one/ another/ some 
	1
	0.5
	0.5
	0

	
	3. Useful expressions/ Mẫu câu 

3.1. Dealing with requests/ Giải quyết yêu cầu  

3.2. Dealing with complaints/ Giải quyết phàn nàn
	2
	0.5
	1.5
	0

	
	4. Skills/ Kỹ năng
4.1. Listening/ Nghe

4.1.1. Dealing with requests/ Giải quyết yêu cầu 

4.1.2. Dealing with complaints/ Giải quyết phàn nàn

4.2. Speaking/ Nói

4.2.1. Dealing with requests/ Giải quyết yêu cầu 

4.2.2. Dealing with complaints/ Giải quyết phàn nàn

4.3. Reading / Đọc 

4.3.1. How to deal with complaints/ Cách thức giải quyết phàn nàn

4.3.2. A letter of complaint and the reply/ Thư phàn nàn của khách và thư trả lời
	9
	3
	6
	0

	
	Test 3/ Bài kiểm tra số 3
	1
	0
	0
	1

	
	Cộng
	90
	30
	57
	3


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra được tính vào giờ thực hành

2. Nội dung chi tiết:

Unit 1/Bài 1: Restaurant facilities/Các tiện nghi trong nhà hàng 

Thời gian: 5 giờ

Mục tiêu của bài: 

- Liệt kê và phân biệt được các trang thiết bị và dụng cụ trong nhà hàng.

- Sử dụng được từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu để mô tả vị trí của các trang thiết bị và dụng cụ trong nhà hàng.

- Cẩn thận trong sử dụng và bảo quản các trang thiết bị và dụng cụ trong nhà hàng.

Nội dung bài:

1. Vocabulary/Từ vựng

1.1. Restaurant facilities/Các tiện nghi trong nhà hàng

1.2. Tools and equipment/ Trang thiết bị và dụng cụ trong nhà hàng

2. Grammar/Ngữ pháp

2.1. Prepositions of places/ Trạng từ chỉ vị trí

2.2. “There is/There are…”

3. Skills/ Kỹ năng

3.1. Listening/ Nghe

Setting the table/ Đặt bàn

3.2. Speaking/ Nói

Instructing how to set the table/ Hướng dẫn đặt bàn

Unit 2/Bài 2: Taking reservations/Tiếp nhận đặt bàn 

Thời gian: 15 giờ

Mục tiêu của bài: 

- Đọc được thời gian và ngày tháng trong tiếng Anh

- Sử dụng được từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu trong các tình huống liên quan đến tiếp nhận yêu cầu đặt bàn trước

- Có thái độ niềm nở, lịch sự trong tiếp nhận đặt bàn ăn tại nhà hàng.

Nội dung bài:

1. Vocabulary/Từ vựng

1.1. Time/ Thời gian

1.2. Days, dates/ Ngày tháng

1.3. Prepositions of time/ Giới từ đi với các từ chỉ thời gian 

2. Grammar/ Ngữ pháp

Would like + to V/ Noun

3. Useful expressions/ Mẫu câu 

3.1. Taking reservations/ Tiếp nhận yêu cầu đặt bàn trước

3.2. Giving information/ Cung cấp thông tin

3.3. Refusing reservations / Từ chối yêu cầu đặt bàn trước 

3.4. Dealing with changes and cancellations/ Xử lý các tình huống liên quan đến thay đổi đặt bàn trước và huỷ bỏ đặt bàn trước
4. Skills/ Kỹ năng
4.1. Listening/ Nghe
4.1.1. Taking reservations/ Tiếp nhận đặt bàn

4.1.2. Taking reservations and giving information/ Tiếp nhận yêu cầu đặt bàn trước và cung cấp thông tin

4.1.3. Refusing reservations/ Từ chối yêu cầu đặt bàn trước 

4.2. Speaking/ Nói

4.2.1. Taking reservations/ Tiếp nhận đặt bàn

4.2.2. Taking reservations and giving information/ Tiếp nhận yêu cầu đặt bàn trước và cung cấp thông tin

4.2.3. Refusing reservations/ Từ chối yêu cầu đặt bàn trước 

4.3. Reading/ Đọc  

Dealing with changes and cancellations/ Xử lý các tình huống liên quan đến thay đổi đặt bàn trước và huỷ bỏ đặt bàn trước 

Unit 3/Bài 3: Welcoming guests/ Đón khách 

Thời gian: 10 giờ

Mục tiêu của bài: 

- Liệt kê được các vị trí sắp xếp trong nhà hàng, các đồ dùng cá nhân của khách;

- Sử dụng được từ vựng, cấu trúc ngữ pháp và mẫu câu để xử lý các tình huống liên quan khi đón khách vào nhà hàng

- Có thái độ niềm nở, nhiệt tình trong quá trình đón tiếp khách.

Nội dung bài:

1. Vocabulary/ Từ vựng

1.1. Dining room sections/ Các vị trí ngồi trong nhà hàng

1.2. Guests’ belongings/ Đồ dùng cá nhân của khách 

2. Grammar/ Ngữ pháp

Would you mind

Do you mind
3. Useful expresions/ Mẫu câu

3.1. Welcoming guests with reservations/ Đón khách có đặt trước

3.2. Welcoming guests without reservations / Đón khách không có đặt trước

4. Skills/ Kỹ năng
4.1. Listening/ Nghe
Welcoming guests with reservations/ Đón khách có đặt trước

4.2. Speaking/ Nói

4.2.1. Welcoming guests with reservations/ Đón khách có đặt trước

4.2.2. Welcoming guests without reservations/ Đón khách không có đặt trước 

4.3. Reading/ Đọc  

4.3.1. Welcoming guests without reservations/ Đón khách không có đặt trước 

4.3.2. Procedures of welcoming guests/ Quy trình đón khách
Test 1/ Bài kiểm tra số 1

Unit 4/Bài 4: Taking orders and serving starters and main courses/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món khai vị và món chính 

Thời gian: 25 giờ

Mục tiêu của bài: 

- Kể tên các loại đồ uống khai vị, các món ăn khai vị, món ăn chính phổ biến

- Liệt kê được một số loại thực phẩm phổ biến, các động từ sơ chế và chế biến
- Sử dụng được từ vựng và mẫu câu để gợi ý, tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món khai vị và món chính

- Có thái độ niềm nở, nhiệt tình khi giao tiếp với khách.

Nội dung bài:

1. Vocabulary/Từ vựng

1.1. Aperitifs/ đồ uống khai vị

1.2. Starters/ Món ăn khai vị

1.3. Main courses/ Món ăn chính

1.4. Wines/ Rượu vang

1.5. Types of food / Thực phẩm 

2. Useful expressions/ Mẫu câu

2.1. Taking orders and serving aperitifs and starters/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ đồ uống khai vị và món ăn khai vị

2.2. Taking orders and serving main courses/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món ăn chính

3. Skills/ Kỹ năng
3.1. Listening/ Nghe
3.1.1. Taking orders and serving aperitifs and starters/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ đồ uống khai vị và món ăn khai vị

3.1.2. Taking orders and serving main courses/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món ăn chính

3.2. Speaking/ Nói

3.2.1. Taking orders and serving aperitifs and starters/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ đồ uống khai vị và món ăn khai vị

3.2.2. Taking orders and serving main courses/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món ăn chính
Unit 5/ Bài 5: Taking orders and serving desserts/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món tráng miệng
Thời gian: 10 giờ

Mục tiêu của bài: 

- Kể tên được một số món tráng miệng, đồ uống cà phê và trà

- Sử dụng được chính xác từ vựng, cấu trúc ngữ pháp và mẫu câu để tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món tráng miệng, trà/cà phê

- Có thái độ niềm nở, nhiệt tình khi giao tiếp với khách.

Nội dung bài:

1. Vocabulary/Từ vựng 

1.1. Fruits/ Các loại trái cây

1.2. Desserts/ Món ăn tráng miệng

1.3. Coffee drinks and tea/ Đồ uống cà phê và trà 

2. Useful expressions/ Mẫu câu

2.1. Taking orders and serving desserts/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món tráng miệng

2.2. Taking orders and serving coffee or tea/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ cà phê/ trà

3. Skills/ Kỹ năng
3.1. Listening/ Nghe
3.1.1. Taking orders and serving desserts/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món tráng miệng

3.1.2. Taking orders and serving coffee and tea/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ cà phê và trà
3.2. Speaking/ Nói

3.1.1. Taking orders and serving desserts/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ món tráng miệng

3.1.2. Taking orders and serving coffee and tea/ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ cà phê và trà
3.4. Reading/ Đọc

3.4.1. Serving desserts/ Phục vụ món tráng miệng

3.4.2. Making and serving tea or coffee/ Pha chế và phục cà phê/ trà
Test 2/ Bài kiểm tra số 2

Unit 6/ Bài 6: Dealing with payments and saying goodbye/ Xử lý thanh toán và tiễn khách
Thời gian: 10 giờ

Mục tiêu của bài: 

- Phân biệt các phương thức thanh toán chủ yếu tại nhà hàng

- Liệt kê được một số loại tiền tệ phổ biến

- Sử dụng được chính xác từ vựng, mẫu câu khi xử lý thanh toán, giải đáp các thắc mắc liên quan đến hóa đơn và tiễn khách

- Rèn luyện tính chính xác, thái độ lịch thiệp và hoà nhã trong quá trình xử lý thanh toán và tiễn khách.

Nội dung bài:

1. Vocabulary/ Từ vựng

1.1. Methods of payment/ Phương thức thanh toán

1.2. Currencies/ Tiền tệ

1.3. Payment related key words/ Các từ khoá liên quan tới thanh toán
2. Useful expressions/ Mẫu câu

2.1. Dealing with payments/ Xử lý thanh toán

2.2. Saying goodbye/ Tiễn khách

3. Skills/ Kĩ năng 

3.1. Listening/ Nghe

3.1.1. Dealing with payments/ Xử lý thanh toán

3.2. Speaking/ Nói

3.2.1. Dealing with payments/ Xử lý thanh toán

3.2.2. Saying goodbye/ Tiễn khách

3.3. Reading / Đọc 

3.3.1. Dealing with payments for guests in house/ Xử lý thanh toán cho khách lưu trú trong khách sạn

3.3.2. Saying goodbye/ Tiễn khách

Unit 7/ Bài 7: Dealing with requests and complaints/ Giải quyết yêu cầu và phàn nàn 

Thời gian: 15 giờ

Mục tiêu của bài: 

- Kể tên được các loại dụng cụ sắp xếp trên bàn để phục vụ bữa sáng, bữa trưa hoặc bữa tối trong nhà hàng

- Sử dụng được thì tương lai đơn giản, các đại từ thay thế one/ another/ some trong giải quyết yêu cầu và phàn nàn của khách

- Sử dụng được từ vựng, cấu trúc ngữ pháp, mẫu câu để xử lý các tình huống khi giải quyết yêu cầu và phàn nàn của khách

- Có thái độ niềm nở, nhiệt tình khi phục vụ khách tại nhà hàng.

Nội dung bài:

1. Vocabulary/Từ vựng

1.1. Tableware / Dụng cụ 

1.2. Adjectives used to complain about food, drinks and services/ Tính từ dùng để phàn nàn về đồ ăn, đồ uống và dịch vụ

2. Grammar/ Ngữ pháp

2.1. The simple future tense/ Thì tương lai đơn giản

2.2. one/ another/ some/ Đại từ thay thế one/ another/ some

3. Useful expressions/ Mẫu câu 

3.1. Dealing with requests/ Giải quyết yêu cầu  

3.2. Dealing with complaints/ Giải quyết phàn nàn

4. Skills/ Kỹ năng
4.1. Listening/ Nghe

4.1.1. Dealing with requests/ Giải quyết yêu cầu 

4.1.2. Dealing with complaints/ Giải quyết phàn nàn

4.2. Speaking/ Nói

4.2.1. Dealing with requests/ Giải quyết yêu cầu 

4.2.2. Dealing with complaints/ Giải quyết phàn nàn

4.3. Reading / Đọc 

4.3.1. How to deal with complaints/ Cách thức giải quyết phàn nàn

4.3.2. A letter of complaint and the reply/ Thư phàn nàn của khách và thư trả lời
Test 3/ Bài kiểm tra số 3
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng:


-  Phòng học với đầy đủ trang thiết bị nghe nhìn: máy chiếu, loa, flip chart,...


-  Phòng thực hành nhà hàng với đầy đủ trang thiết bị, dụng cụ.

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 “English for restaurant staff”


- Các loại biểu mẫu, tranh ảnh


- Đĩa CD, DVD, flip chart, 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 A3- A4
4. Các điều kiện khác:

4.1. Yêu cầu đối với giảng viên tham gia giảng dạy

- Tốt nghiệp đại học Ngoại ngữ, chuyên ngành tiếng Anh.

- Nắm vững kiến thức ngành, nghề được phân công giảng dạy;

- Có kiến thức về ngành, nghề liên quan;

- Hiểu biết về thực tiễn nghề nghiệp, tiến bộ khoa học kỹ thuật, công nghệ mới và kỹ thuật an toàn, vệ sinh lao động của ngành, nghề được phân công giảng dạy;

- Thực hiện thành thạo các kỹ năng của ngành, nghề được phân công giảng dạy;

- Tổ chức thành thạo các hoạt động lao động sản xuất, dịch vụ ngành, nghề được phân công giảng dạy.

4.2. Điều kiện tự học tập.


- Thư viện nhà trường.


- Các cơ sở thực tập.

4.3.Điều kiện kiểm tra hết môn học:


- Đối với giáo viên, giảng 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 mô đun 5 ngày; hướng dẫn sinh viên ôn thi và đề cương ôn thi đảm bảo đúng các nội dung đã học.


- Đối với người học: Tham dự ít nhất 80% thời gian qui định của môn học ; 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:

+ Từ vựng: Các dụng cụ đặt bàn, các món khai vị, món ăn chính, món tráng miệng phổ biến, các phương thức thanh toán.

+ Mẫu câu: Tiếp nhận yêu cầu đặt bàn, đón khách tại nhà hàng, tiếp nhận yêu cầu và phục vụ khách tại bàn, xử lý thanh toán trong nhà hàng

- Kỹ năng:

+ Tiếp nhận đặt bàn; 
+ Đón khách tại nhà hàng; 

+ Tiếp nhận yêu cầu và phục vụ khách tại bàn; 

+ Xử lý thanh toán trong nhà 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

2. Phương pháp:

	Bài kiểm tra
	Phương pháp
	Thời gian

	1
	Kiểm tra thực hành
	Không quá 1 giờ

	2
	Kiểm tra thực hành
	Không quá 1 giờ

	3
	Kiểm tra viết + thực hành
	Không quá 1 giờ


VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

1. Phạm vi áp dụng mô đun: 

Chương trình áp dụng cho người học trình độ Trung cấp Nghiệp vụ nhà hàng

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


Đối với giáo viên:


Trên cơ sở chương trình mô đun soạn giáo án và bài giảng chi tiết để thực hiện việc giảng dạy theo đúng mục tiêu của mô đun.


- Phương pháp giảng dạy:
+ Thuyết trình, giảng giải
+ Phương pháp dạy từ vựng (3T: test – teach - test)
+ Phương pháp dạy ngữ pháp (task-based learning; PMFA
- pronunciation, meaning, form, appropriation)
+ Phương pháp dạy phát âm (3-2-1)
+ Hướng dẫn tự học
+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành
+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm

- Đối với người học:
+ Có kiến thức nền về nghiệp vụ nhà hàng và Tiếng Anh cơ bản.

+ 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: Cả chương trình  
4. Tài liệu tham khảo: 

- Anne Baude - Ready to Order (student book & work book) - Pearson Education Limited 
- Christopher St J Yates - May I  help you? - Prentice Hall International limited, 2000.
- Francis O’Hara - Be my guest. English for the Hotel Industry – Cambridge University Press. 2004
- Keith Harding & Paul Henderson – High season. English for the Hotel and Tourist Industry - Oxford University Press, 1994
- Rod Revell and Trish Slot - Highly Recommended - Oxford University Press, (1998 & 2004).
– Renee Tallala - English for restaurant workers – Compass publishing, 2008.
- Dennis Lillicrap and John Cousins - Food and beverage service (seventh edition) - Hodder Arnold, 2006. 
-  Englishformyjob.com.

5.Ghi chú và giải thích (nếu có)

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Nghiệp vụ đặt bàn 
và phục vụ bữa ăn Âu

Mã mô đun: MĐ 12
CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN 
Tên mô đun: Nghiệp vụ đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu

	Mã mô đun: MĐ 12
	

	Thời gian thực hiện mô đun: 120 giờ
	


(Lý thuyết: 15 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 95 giờ; Kiểm tra: 10 giờ) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔ ĐUN: 

- Vị trí:

+ Nghiệp vụ đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu là mô đun thuộc nhóm các môn học, mô đun chuyên môn trong chương trình đào tạo trình độ Trung cấp Nghiệp vụ nhà hàng.

- Tính chất:

+ Nghiệp vụ đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu là mô đun tích hợp
+ Nghiệp vụ đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu là mô đun thi tốt nghiệp

+ Đánh giá kết thúc mô đun bằng hình thức kiểm tra hết mô đun.

II. MỤC TIÊU MÔ ĐUN: 


- 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 bữa ăn Âu: đồ sành sứ, đồ thủy tinh, đồ kim loại và các đồ dùng khác


+ Mô tả được các quy trình đặt bàn ăn; quy trình phục vụ bữa sáng, trưa, tối Âu chọn món và theo thực đơn; quy trình phục vụ bữa ăn Âu tại buồng khách


+ 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 ca


- Kỹ năng:


+ Thực hiện tốt các công việc trong quá trình chuẩn bị làm việc như: nhận ca, vệ sinh cá nhân, vệ sinh nhà hàng và các khu vực xung quanh, vệ sinh dụng cụ phục vụ ăn uống bữa ăn Âu

+ Làm được các việc: trải, gấp khăn bàn, khăn ăn, sử dụng khay, phục vụ đồ uống, phục vụ xúp, phục vụ kiểu Anh, phục vụ kiểu Mỹ, thay gạt tàn, thay đặt dụng cụ ăn uống cho khách

+ Đặt được bàn ăn bữa sáng, trưa, tối Âu chọn món và theo thực đơn đúng trình tự và nguyên tắc đảm bảo cân đối, đẹp mắt


+ Phục vụ khách bữa sáng, trưa, tối Âu chọn món, theo thực đơn hay tại buồng khách theo đúng quy trình và tiêu chuẩn 


+ 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 MÔ ĐUN: 

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

	TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra*  

	1
	Bài mở đầu: Giới thiệu mô đun 
	
	
	
	

	
	1. Nội dung của mô đun

2. Mục tiêu của mô đun

3. Phương pháp dạy và học

4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành mô đun
	
	
	
	

	2
	Bài 1: Chuẩn bị làm việc
	20
	3
	17
	0

	
	1. Nhận ca
	2
	1.5
	0.5
	0

	
	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  
	3
	1
	2
	0

	
	2.1. Vệ sinh nhà hàng và các khu vực xung quanh

2.2. Vệ sinh dụng cụ ăn uống bữa ăn Âu

2.3. Vệ sinh thực phẩm

	
	
	
	

	
	3. Gấp khăn ăn Âu
	10
	0.5
	9.5
	0

	
	3.1. Các kiểu trình bày trên đĩa 

3.2. Các kiểu trình bày khác
	
	
	
	

	
	4. Sử dụng khay
	2
	0
	2
	0

	
	4.1. Sắp xếp khay

4.2. Bê khay

4.3. Dỡ đồ ra khỏi khay
	
	
	
	

	
	5. Trải, gấp khăn bàn  
	3
	0
	3
	0

	
	5.1. Trải khăn bàn

5.2. Gấp khăn bàn
	
	
	
	

	3
	Bài 2: Các kỹ thuật phục vụ cơ bản
	20
	2
	17
	1

	
	1. Phục vụ đồ uống trong bữa ăn
	12
	1
	11
	0

	
	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 xúp
	2
	0
	2
	0

	
	2.1. Phục vụ xúp bằng bát/chén xúp

2.2. Phục vụ xúp bằng âu/liễn
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ kiểu Anh (silver service)
	2
	0
	2
	0

	
	4. Phục vụ kiểu Mỹ (plate service)
	1
	0
	1
	0

	
	5. Thay đặt dụng cụ ăn uống cho khách
	1
	0
	1
	0

	
	5.1. Dọn bàn sau mỗi món ăn

5.2. Đặt dụng cụ ăn uống cho khách

5.3. Dọn sơ bàn ăn
	
	
	
	

	
	6. Thay gạt tàn
	1
	0
	1
	0

	
	6.1. Dùng 1 gạt tàn sạch

6.2. Dùng 2 gạt tàn sạch
	
	
	
	

	
	Kiểm tra bài số 1
	1
	0
	0
	1

	4
	Bài 3: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu chọn món 
	40
	5
	33
	2

	
	1. Đặt bàn ăn sáng Âu chọn món
	5
	1
	4
	0

	
	1.1. Chuẩn bị

1.2. Trải khăn bàn

1.3. Đặt bàn

1.4. Xếp ghế

1.5. Kiểm tra
	
	
	
	

	
	2. Đặt bàn ăn trưa, tối Âu chọn món
	5
	1
	4
	0

	
	2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn

2.3. Đặt bàn

2.4. Xếp ghế

2.5. Kiểm tra
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ bữa ăn sáng Âu chọn món
	15
	1
	14
	0

	
	3.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ
3.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

3.3. Trình thực đơn và danh mục đồ uống

3.4. Tiếp nhận yêu cầu và đọc lại

3.5. Chuyển phiếu ghi yêu cầu cho các bộ phận có liên quan

3.6. Chỉnh lại dụng cụ ăn uống cho khách

3.7. Phục vụ khách ăn uống 

3.8. Thanh toán và xin ý kiến

3.9. Tiễn khách

3.10. Thu dọn
	
	
	
	

	
	4. Phục vụ bữa ăn trưa, tối Âu chọn món
	13
	2
	11
	0

	
	4.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

4.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

4.3. Trình thực đơn và danh mục đồ uống

4.4. Tiếp nhận yêu cầu và đọc lại

4.5. Chuyển phiếu ghi yêu cầu cho các bộ phận có liên quan

4.6. Chỉnh lại dụng cụ ăn uống cho khách

4.7. Phục vụ khách ăn uống 

4.8. Thanh toán và xin ý kiến

4.9. Tiễn khách

4.10. Thu dọn
	
	
	
	

	
	Kiểm tra bài số 2+3
	2
	0
	0
	2

	5
	Bài 4: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu theo thực đơn
	35
	4
	30
	1

	
	1. Đặt bàn ăn sáng Âu theo thực đơn
	5
	1
	4
	0

	
	1.1. Chuẩn bị

1.2. Trải khăn bàn

1.3. Đặt bàn

1.4. Xếp ghế

1.5. Kiểm tra
	
	
	
	

	
	2. Đặt bàn trưa, tối Âu theo thực đơn
	5
	1
	4
	0

	
	2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn

2.3. Đặt bàn

2.4. Xếp ghế

2.5. Kiểm tra
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ bữa ăn sáng Âu theo thực đơn
	10
	1
	9
	0

	
	3.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

3.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

3.3. Phục vụ khách ăn uống 

3.4. Thanh toán và xin ý kiến

3.5. Tiễn khách

3.6. Thu dọn
	
	
	
	

	
	4. Phục vụ bữa ăn trưa, tối Âu theo thực đơn
	14
	1
	13
	0

	
	4.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

4.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

4.3. Phục vụ khách ăn uống 

4.4. Thanh toán và xin ý kiến

4.5. Tiễn khách

4.6. Thu dọn
	
	
	
	

	
	Kiểm tra bài số 4
	1
	0
	0
	1

	6
	Bài 5: Phục vụ ăn uống kiểu Âu tại buồng khách
	5
	1
	4
	0

	
	1. Tiếp nhận yêu cầu bữa ăn Âu của khách
	1
	0.5
	0.5
	0

	
	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
	0
	2
	0

	
	2.1. Sắp đặt dụng cụ trên khay

2.2. Sắp đặt dụng cụ trên xe đẩy
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ khách ăn Âu
	2
	0.5
	1.5
	0

	
	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
	
	
	
	

	
	Cộng
	120
	15
	95
	10


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra được tính vào giờ thực hành

2. Nội dung chi tiết:

Bài mở đầu: Giới thiệu mô đun

                                             

Mục tiêu của bài: 

- Xác định được nội dung cốt lõi của mô đun 

- Trình bày được mục tiêu của mô đun 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 mô đun

- 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

Nội dung bài:

1. Nội dung của mô đun

2. Mục tiêu của mô đun

2.1. Kiến thức

2.2. Kỹ năng

2.3. Thái độ

3. Phương pháp dạy và học

3.1. Đối với giáo viên

3.2. Đối với sinh viên

4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành mô đun

Bài 1: Chuẩn bị làm việc                                                          Thời gian: 20 giờ
Mục tiêu của bài:

- Mô tả được các công việc cần thiết khi nhận ca và vệ sinh trong nhà hàng

- Kể tên được các kiểu khăn ăn Âu trình bày trên đĩa và các đồ dùng khác


- Thực hiện tốt việc nhận ca và 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 bữa ăn Âu 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
Nội dung bài:

1. Nhận ca

1.1. Yêu cầu cơ bản đối với nhân viên phục vụ ăn uống

1.1.1. Chuyên môn nghiệp vụ

1.1.2. Tư cách đạo đức

1.1.3. Kỹ năng giao tiếp

1.1.4. Ngoại ngữ

1.1.5. Sức khỏe và ngoại dáng

1.1.6. Trang phục

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

2.1.1. Vệ sinh trong nhà hàng 

2.1.2. Vệ sinh các khu vực xung quanh

2.2. Vệ sinh dụng cụ ăn uống bữa ăn Âu

2.2.1. Vệ sinh đồ thuỷ tinh

2.2.2. Vệ sinh đồ sành sứ

2.2.3. Vệ sinh đồ kim loại

2.2.4. Vệ sinh các đồ dùng bằng nhựa

2.3. Vệ sinh thực phẩm

2.3.1. Vệ sinh hoa quả

2.3.2. Vệ sinh các loại đồ uống đóng hộp, đóng chai

3. Gấp khăn ăn Âu

3.1. Các kiểu trình bày trên đĩa 

3.1.1. Mũ ca nô

3.1.2. Sao biển đơn

3.1.3. Sao biển kép

3.1.4. Kim tự tháp

3.1.5. Chiếc quạt

3.2. Các kiểu trình bày khác

3.2.1. Hoa sen

3.2.2. Hoa diên vỹ

3.2.3. Phong bì cài dao dĩa 1

3.2.4. Ngọn nến

3.2.5. Thác đổ

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

Bài 2: Các kỹ thuật phục vụ cơ bản                                      Thời gian:20giờ
Mục tiêu của bài:

- 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, phục vụ kiểu Anh, phục vụ kiểu Mỹ, 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. 

Nội dung bài:

1. Phục vụ đồ uống trong bữa ăn

1.1. Phục vụ nước khoáng

1.1.1. Phục vụ nước khoáng đóng chai

1.1.2. Phục vụ nước khoáng bằng bình thuỷ tinh

1.2. Phục vụ nước đóng hộp, đóng chai

1.3. Phục vụ bia

1.3.1. Phục vụ bia chai, bia lon

1.3.2. Phục vụ bia tươi

1.4. Phục vụ rượu sâm panh

1.5. Phục rượu vang

1.5.1. Phục vụ rượu vang đỏ

1.5.2. Phục vụ rượu vang trắng

1.6. Phục vụ rượu mạnh

1.7. Phục vụ rượu mùi

1.8. Phục vụ trà, cà phê

2. Phục vụ xúp

2.1. Phục vụ xúp bằng bát/chén xúp

2.2. Phục vụ xúp bằng âu/liễn

3. Phục vụ kiểu Anh (silver service)

4. Phục vụ kiểu Mỹ (plate service)

5. Thay đặt dụng cụ ăn uống cho khách

5.1. Dọn bàn sau mỗi món ăn

5.2. Đặt dụng cụ ăn uống cho khách

5.3. Dọn sơ bàn ăn
6. Thay gạt tàn

6.1. Dùng 1 gạt tàn sạch

6.2. Dùng 2 gạt tàn sạch

Kiểm tra bài số 1
Bài 3: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu chọn món                Thời gian: 40giờ
Mục tiêu của bài: 

- Liệt kê được các bước khi đặt bàn ăn Âu chọn món


- Trình bày được các nguyên tắc chung khi đặt bàn ăn 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.

Nội dung bài:

1. Đặt bàn bữa ăn sáng 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. Đặt bàn bữa ăn trưa, tối Âu chọn món
2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn

2.3. Đặt bàn

2.4. Xếp ghế

2.5. Kiểm tra
3. Phục vụ bữa ăn sáng Âu chọn món

3.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ
3.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

3.3. Trình thực đơn và danh mục đồ uống

3.4. Tiếp nhận yêu cầu và đọc lại

3.5. Chuyển phiếu ghi yêu cầu cho các bộ phận có liên quan

3.6. Chỉnh lại dụng cụ ăn uống cho khách

3.7. Phục vụ khách ăn uống 

3.8. Thanh toán và xin ý kiến

3.9. Tiễn khách

3.10. Thu dọn

4. Phục vụ bữa ăn trưa, tối Âu chọn món

4.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

4.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

4.3. Trình thực đơn và danh mục đồ uống

4.4. Tiếp nhận yêu cầu và đọc lại

4.5. Chuyển phiếu ghi yêu cầu cho các bộ phận có liên quan

4.6. Chỉnh lại dụng cụ ăn uống cho khách

4.7. Phục vụ khách ăn uống 

4.8. Thanh toán và xin ý kiến

4.9. Tiễn khách

4.10. Thu dọn

Kiểm tra bài số 2

Bài 4: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Âu theo thực đơn      Thời gian: 35giờ
Mục tiêu của bài: 
- Liệt kê được các bước khi đặt bàn ăn Âu theo thực đơn


- Trình bày được các nguyên tắc chung khi đặt bàn ăn 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 

Nội dung bài:

1. Đặt bàn bữa ăn sáng Âu 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. Đặt bàn bữa ăn trưa, tối Âu theo thực đơn

2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn

2.3. Đặt bàn

2.4. Xếp ghế

2.5. Kiểm tra

3. Phục vụ bữa ăn sáng Âu theo thực đơn

3.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

3.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

3.3. Phục vụ khách ăn uống 

3.4. Thanh toán và xin ý kiến

3.5. Tiễn khách

3.6. Thu dọn

4. Phục vụ bữa ăn trưa, tối Âu theo thực đơn

4.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

4.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

4.3. Phục vụ khách ăn uống 

4.4. Thanh toán và xin ý kiến

4.5. Tiễn khách

4.6. Thu dọn

Kiểm tra bài số 3
Bài 5: Phục vụ ăn uống kiểu Âu tại buồng khách            Thời gian: 5giờ
Mục tiêu của bài:

- Trình bày được các bước khi thực hiện tiếp nhận và phục vụ bữa ăn Âu tại buồng khách 

- Chuẩn bị và phục vụ bữa ăn Âu tại buồng khách đảm bảo đúng quy trình và tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ khách ăn uống kiểu Âu tại buồng

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

Nội dung bài:

1. Tiếp nhận yêu cầu bữa ăn Âu 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 ăn Âu

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

IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

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, ...

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

4.1. Đối với giảng viên tham gia giảng dạy

- Có bằng tốt nghiệp đại học chuyên ngành hoặc đại học chuyên ngành phù hợp với ngành, nghề giảng dạy;

- Có trình độ sư phạm; 

- Có một trong các chứng chỉ  kỹ năng nghề phù hợp với ngành, nghề giảng dạy để dạy thực hành trình độ cao đẳng sau: Chứng chỉ kỹ năng nghề quốc gia Bậc 3 hoặc chứng nhận bậc thợ 5/7, 4/6 trở lên hoặc chứng nhận nghệ nhân hoặc bằng tốt nghiệp cao đẳng nghề hoặc chứng chỉ kỹ năng thực hành nghề trình độ cao đẳng nghề hoặc tương đương hoặc có 5 năm kinh nghiệm thực tiễn đối với nghề đào tạo;

- Nắm vững kiến thức nghề được phân công giảng dạy;

- Có kiến thức về các môn học, mô đun liên quan đến nghề được phân công giảng dạy;

- Hiểu biết về thực tiễn nghề nghiệp và kỹ thuật an toàn, vệ sinh lao động của nghề được phân công giảng dạy;

- Thực hiện thành thạo các kỹ năng của ngành, nghề được phân công giảng dạy;

- Tổ chức được các hoạt động lao động sản xuất, dịch vụ nghề được phân công giảng dạy.

4.2. Điều kiện tự học tập và thực tiễn nghề nghiệp.


- Thư viện nhà trường.


- Phòng thực hành nhà trường.


- Các doanh nghiệp kinh doanh du lịch và dịch vụ

4.3.Điều kiện kiểm tra hết môn học:


- Đối với giáo viên, giảng 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 mô đun 5 ngày; hướng dẫn sinh viên ôn thi và đề cương ôn thi đảm bảo đúng các nội dung đã học.


- Đối với người học: Tham dự ít nhất 80% thời gian qui định của môn học ; 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:


+ Quy trình đặt bàn ăn; quy trình phục vụ bữa sáng, trưa, tối Âu chọn món và theo thực đơn; quy trình phục vụ bữa ăn Âu tại buồng khách


+ Tiêu chuẩn thực hiện các kỹ thuật phục vụ cơ bản


- Kỹ năng:

+ Các kỹ thuật phục vụ cơ bản: phục vụ đồ uống, phục vụ xúp, phục vụ kiểu Anh, phục vụ kiểu Mỹ, thay gạt tàn, thay đặt dụng cụ ăn uống cho khách


+ Đặt bàn ăn bữa sáng, trưa, tối Âu chọn món và theo thực đơn 


+ Phục vụ khách bữa sáng, trưa, tối Âu chọn món, theo thực đơn 


+ 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:

	Bài kiểm tra
	Phương pháp
	Thời gian

	1
	Kiểm tra thực hành
	Không quá 1 giờ

	2
	Kiểm tra thực hành
	Không quá 1 giờ

	3
	Kiểm tra thực hành
	Không quá 1 giờ

	4
	Kiểm tra thực hành
	Không quá 1 giờ



VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

1. Phạm vi áp dụng mô đun: 

Chương trình áp dụng cho người học trình độ Trung cấp Nghiệp vụ nhà hàng

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


Đối với giáo viên:


Trên cơ sở chương trình mô đun soạn giáo án và bài giảng chi tiết để thực hiện việc giảng dạy theo đúng mục tiêu của mô đun.


- Phương pháp giảng dạy:


+ Phương pháp thuyết trình, giảng giải;


+ Hướng dẫn tự học;

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành (Mô tả các công việc và các bước phải làm trong thực tế; Yêu cầu về tiêu chuẩn phải đạt; Điều kiện để thực hiện công việc; Kiến thức, kỹ năng và thái độ cần có trong thực hiện công việc; Lỗi thường gặp cần tránh).

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm.


- Kết hợp hợp lý các giáo cụ trực quan cùng với bài giảng như: Đĩa VCD, DVD,  máy vi tính, máy chiếu, phim tư liệu v.v...


- Trong quá trình giảng bài lưu ý liên hệ với các môn học khác cũng như với thực tế để người học ngoài việc nắm bắt được kiến thức còn có khả năng tự liên hệ được với thực tế nghề nghiệp sau này.


- Đối với người học:


+ 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


+ 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 đẳng Du lịch Hà nội, NXB Thống kê, 2001.

- Donald E. Lundberg, John R.Walker-The Restaurant, from Concept to Operation-John Wiley & Son, 1993.

- Managing Food & Berverage service -Đại học Mỏ Hà Nội, 1997.

 - Chris Parry, Bar & Berverage Oporation Atlantic Publishing Group. Inc Printed in Canada, 2003.

- RoyHayter, Bar service, Hospitality Training Foundation Macmilan, London England, 1996.

- RoyHayter, Food and drink service Hospitality Training Foundation Macmilan, London England, 1996.

- 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)

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Nghiệp vụ đặt bàn 

và phục vụ bữa ăn Á
Mã mô đun: MĐ 13
 CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN 
Tên mô đun: Nghiệp vụ đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á

	Mã mô đun: MĐ 13
	

	Thời gian thực hiện mô đun: 75 giờ
	


(Lý thuyết: 15 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 50 giờ; Kiểm tra: 10 giờ) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔ ĐUN: 

- Vị trí:

+ Nghiệp vụ đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á là mô đun thuộc nhóm các môn học, mô đun chuyên môn trong chương trình đào tạo trình độ Trung cấp Nghiệp vụ nhà hàng.

- Tính chất:

+ Nghiệp vụ đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á là mô đun tích hợp
+ Nghiệp vụ đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á là mô đun thi tốt nghiệp

+ Đánh giá kết thúc mô đun bằng hình thức kiểm tra hết mô đun.

II. MỤC TIÊU MÔ ĐUN: 


- Kiến thức:


+ Trình bày được cách thức và tiêu chuẩn vệ sinh các loại dụng cụ phục vụ ăn uống bữa ăn Á: đồ sành sứ, đồ thủy tinh, đồ kim loại và các đồ dùng khác


+ Mô tả được các quy trình đặt bàn ăn; quy trình phục vụ bữa sáng, trưa, tối Á chọn món và theo thực đơn; quy trình phục vụ bữa ăn Á tại buồng khách


+ 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 kết thúc ca làm việc


- Kỹ năng:


+ Thực hiện tốt các công việc trong quá trình chuẩn bị làm việc như: nhận ca, vệ sinh cá nhân, vệ sinh dụng cụ phục vụ ăn uống bữa ăn Á

+ Làm được các việc: gấp khăn ăn, phục vụ kiểu gia đình

+ Đặt được bàn ăn bữa sáng, trưa, tối Á chọn món và theo thực đơn đúng trình tự và nguyên tắc đảm bảo cân đối, đẹp mắt


+ Phục vụ khách bữa sáng, trưa, tối Á chọn món, theo thực đơn hay tại buồng khách theo đúng quy trình và tiêu chuẩn


+ 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


+ Thực hiện bàn giao đầy đủ các công việc khi kết thúc ca làm việc


- 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 MÔ ĐUN: 

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

	TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra*  

	1
	Bài mở đầu: Giới thiệu mô đun 
	
	
	
	

	
	1. Nội dung của mô đun

2. Mục tiêu của mô đun

3. Phương pháp dạy và học

4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành mô đun
	
	
	
	

	2
	Bài 1: Chuẩn bị làm việc
	5
	1
	4
	0

	
	1. Nhận ca
	0.5
	0.5
	0
	0

	
	1.1. Vệ sinh cá nhân

1.2. Nhận công việc
	
	
	
	

	
	2. Vệ sinh dụng cụ ăn uống bữa ăn Á
	1
	0
	1
	0

	
	2.1. Vệ sinh đồ thuỷ tinh

2.2. Vệ sinh đồ sành sứ

2.3. Vệ sinh đồ kim loại

2.4. Vệ sinh các đồ dùng bằng nhựa
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ kiểu gia đình
	0.5
	0.5
	0
	0

	
	4. Gấp khăn ăn Á
	3
	0
	3
	0

	
	4.1. Các kiểu trình bày trên bát/đĩa 

4.2. Các kiểu trình bày khác
	
	
	
	

	3
	Bài 2: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á chọn món 
	30
	5
	24
	1

	
	1. Đặt bàn ăn sáng Á chọn món
	5
	1
	4
	0

	
	1.1. Chuẩn bị

1.2. Trải khăn bàn

1.3. Đặt bàn

1.4. Xếp ghế

1.5. Kiểm tra
	
	
	
	

	
	2. Đặt bàn ăn trưa, tối Á chọn món
	5
	1
	4
	0

	
	2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn

2.3. Đặt bàn

2.4. Xếp ghế

2.5. Kiểm tra
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ bữa ăn sáng Á chọn món
	10
	2
	8
	0

	
	3.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ
3.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

3.3. Trình thực đơn và danh mục đồ uống

3.4. Tiếp nhận yêu cầu và đọc lại

3.5. Chuyển phiếu ghi yêu cầu cho các bộ phận có liên quan

3.6. Chỉnh lại dụng cụ ăn uống cho khách

3.7. Phục vụ khách ăn uống 

3.8. Thanh toán và xin ý kiến

3.9. Tiễn khách

3.10. Thu dọn
	
	
	
	

	
	4. Phục vụ bữa ăn trưa, tối Á chọn món
	9
	1
	8
	0

	
	4.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

4.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

4.3. Trình thực đơn và danh mục đồ uống

4.4. Tiếp nhận yêu cầu và đọc lại

4.5. Chuyển phiếu ghi yêu cầu cho các bộ phận có liên quan

4.6. Chỉnh lại dụng cụ ăn uống cho khách

4.7. Phục vụ khách ăn uống 

4.8. Thanh toán và xin ý kiến

4.9. Tiễn khách

4.10. Thu dọn
	
	
	
	

	
	Kiểm tra bài số 1
	1
	0
	0
	1

	4
	Bài 3: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á theo thực đơn
	30
	5
	23
	2

	
	1. Đặt bàn ăn sáng Á theo thực đơn
	5
	1
	4
	0

	
	1.1. Chuẩn bị

1.2. Trải khăn bàn

1.3. Đặt bàn

1.4. Xếp ghế

1.5. Kiểm tra
	
	
	
	

	
	2. Đặt bàn trưa, tối Á theo thực đơn
	5
	1
	4
	0

	
	2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn

2.3. Đặt bàn

2.4. Xếp ghế

2.5. Kiểm tra
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ bữa ăn sáng Á theo thực đơn
	10
	2
	8
	0

	
	3.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

3.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

3.3. Phục vụ khách ăn uống 

3.4. Thanh toán và xin ý kiến

3.5. Tiễn khách

3.6. Thu dọn
	
	
	
	

	
	4. Phục vụ bữa ăn trưa, tối Á theo thực đơn
	8
	1
	7
	0

	
	4.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

4.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

4.3. Phục vụ khách ăn uống 

4.4. Thanh toán và xin ý kiến

4.5. Tiễn khách

4.6. Thu dọn
	
	
	
	

	
	Kiểm tra bài số 2+3
	2
	0
	0
	2

	5
	Bài 4: Phục vụ ăn uống kiểu Á tại buồng khách
	5
	2
	3
	0

	
	1. Tiếp nhận yêu cầu bữa ăn Á của khách
	1
	1
	0
	0

	
	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
	1
	0
	1
	0

	
	2.1. Sắp đặt dụng cụ trên khay

2.2. Sắp đặt dụng cụ trên xe đẩy
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ khách ăn Á
	3
	1
	2
	0

	
	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
	
	
	
	

	6
	Bài 5: Kết thúc ca làm việc
	5
	2
	3
	0

	
	1. Kết thúc ca
	2
	1
	1
	0

	
	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
	3
	1
	2
	0

	
	2.1. Ghi sổ và bàn giao các công việc

2.2. Ký nhận 
	
	
	
	

	
	Cộng
	75
	15
	50
	10


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra được tính vào giờ thực hành

2. Nội dung chi tiết:

Bài mở đầu: Giới thiệu mô đun

                                             

Mục tiêu của bài: 

- Xác định được nội dung cốt lõi của mô đun 

- Trình bày được mục tiêu của mô đun 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 mô đun

- 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

Nội dung bài:

1. Nội dung của mô đun

2. Mục tiêu của mô đun

2.1. Kiến thức

2.2. Kỹ năng

2.3. Thái độ

3. Phương pháp dạy và học

3.1. Đối với giáo viên

3.2. Đối với sinh viên

4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành mô đun

Bài 1: Chuẩn bị làm việc                                                          Thời gian: 5 giờ
Mục tiêu của bài:

- Mô tả được các công việc cần thiết khi nhận ca và vệ sinh trong nhà hàng

- Kể tên được các kiểu khăn ăn Á trình bày trên bát và các đồ dùng khác


- Thực hiện tốt việc nhận ca và vệ sinh cá nhân của nhân viên phục vụ ăn uống


- 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


- Thực hiện phục vụ ăn uống kiểu gia đình theo đúng tiêu chuẩn

- 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
Nội dung bài:

1. Nhận ca

1.1. Vệ sinh cá nhân

1.2. Nhận công việc

2. Vệ sinh dụng cụ ăn uống

2.1. Vệ sinh đồ thuỷ tinh

2.2. Vệ sinh đồ sành sứ

2.3. Vệ sinh đồ kim loại

2.4. Vệ sinh các đồ dùng bằng nhựa

3. Phục vụ kiểu gia đình (Family service)

4. Gấp khăn ăn Á

4.1. Các kiểu trình bày trên bát

4.1.1. Búp măng

4.1.2. Hoa lan

4.1.3. Con thỏ

4.1.4. Thuyền

4.1.5. Hai viền đăng ten

4.2. Các kiểu trình bày khác

4.2.1. Hoa cốc

4.2.2. Hoa hồng

4.2.3. Phong bì cài dao dĩa 2

Bài 2: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á chọn món                Thời gian: 30giờ
Mục tiêu của bài: 

- Liệt kê được các bước khi đặt bàn ăn Á chọn món


- Trình bày được các nguyên tắc chung khi đặt bàn ăn 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.

Nội dung bài:

1. Đặt bàn bữa ăn sáng 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. Đặt bàn bữa ăn trưa, tối Á chọn món
2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn

2.3. Đặt bàn

2.4. Xếp ghế

2.5. Kiểm tra
3. Phục vụ bữa ăn sáng Á chọn món

3.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ
3.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

3.3. Trình thực đơn và danh mục đồ uống

3.4. Tiếp nhận yêu cầu và đọc lại

3.5. Chuyển phiếu ghi yêu cầu cho các bộ phận có liên quan

3.6. Chỉnh lại dụng cụ ăn uống cho khách

3.7. Phục vụ khách ăn uống 

3.8. Thanh toán và xin ý kiến

3.9. Tiễn khách

3.10. Thu dọn

4. Phục vụ bữa ăn trưa, tối Á chọn món

4.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

4.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

4.3. Trình thực đơn và danh mục đồ uống

4.4. Tiếp nhận yêu cầu và đọc lại

4.5. Chuyển phiếu ghi yêu cầu cho các bộ phận có liên quan

4.6. Chỉnh lại dụng cụ ăn uống cho khách

4.7. Phục vụ khách ăn uống 

4.8. Thanh toán và xin ý kiến

4.9. Tiễn khách

4.10. Thu dọn

Kiểm tra bài số 1

Bài 3: Đặt bàn và phục vụ bữa ăn Á theo thực đơn      Thời gian: 30 giờ
Mục tiêu của bài: 
- Liệt kê được các bước khi đặt bàn ăn Á theo thực đơn


- Trình bày được các nguyên tắc chung khi đặt bàn ăn 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 

Nội dung bài:

1. Đặt bàn bữa ăn sáng 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. Đặt bàn bữa ăn trưa, tối Á theo thực đơn

2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn

2.3. Đặt bàn

2.4. Xếp ghế

2.5. Kiểm tra

3. Phục vụ bữa ăn sáng Á theo thực đơn

3.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

3.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

3.3. Phục vụ khách ăn uống 

3.4. Thanh toán và xin ý kiến

3.5. Tiễn khách

3.6. Thu dọn

4. Phục vụ bữa ăn trưa, tối Á theo thực đơn

4.1. Chuẩn bị trước giờ phục vụ

4.2. Đón dẫn khách, mời ngồi và trải khăn ăn

4.3. Phục vụ khách ăn uống 

4.4. Thanh toán và xin ý kiến

4.5. Tiễn khách

4.6. Thu dọn

Kiểm tra bài số 2
Bài 4: Phục vụ ăn uống kiểu Á tại buồng khách            Thời gian: 5giờ
Mục tiêu của bài:

- Trình bày được các bước khi thực hiện tiếp nhận và phục vụ bữa ăn Á tại buồng khách 

- Chuẩn bị và phục vụ bữa ăn Á tại buồng khách đảm bảo đúng quy trình và tiêu chuẩn

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong chuẩn bị và phục vụ khách ăn uống kiểu Á tại buồng

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

Nội dung bài:

1. Tiếp nhận yêu cầu bữa ăn Á 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 ăn Á 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

Bài 8: Kết thúc ca làm việc                                                  Thời gian: 5 giờ
Mục tiêu của bài:
- 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

Nội dung bài:

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 

IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

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, ...

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


4.1. Đối với giảng viên tham gia giảng dạy

- Có bằng tốt nghiệp đại học chuyên ngành hoặc đại học chuyên ngành phù hợp với ngành, nghề giảng dạy;

- Có trình độ sư phạm; 

- Có một trong các chứng chỉ  kỹ năng nghề phù hợp với ngành, nghề giảng dạy để dạy thực hành trình độ cao đẳng sau: Chứng chỉ kỹ năng nghề quốc gia Bậc 3 hoặc chứng nhận bậc thợ 5/7, 4/6 trở lên hoặc chứng nhận nghệ nhân hoặc bằng tốt nghiệp cao đẳng nghề hoặc chứng chỉ kỹ năng thực hành nghề trình độ cao đẳng nghề hoặc tương đương hoặc có 5 năm kinh nghiệm thực tiễn đối với nghề đào tạo;

- Nắm vững kiến thức nghề được phân công giảng dạy;

- Có kiến thức về các môn học, mô đun liên quan đến nghề được phân công giảng dạy;

- Hiểu biết về thực tiễn nghề nghiệp và kỹ thuật an toàn, vệ sinh lao động của nghề được phân công giảng dạy;

- Thực hiện thành thạo các kỹ năng của ngành, nghề được phân công giảng dạy;

- Tổ chức được các hoạt động lao động sản xuất, dịch vụ nghề được phân công giảng dạy.

4.2. Điều kiện tự học tập và thực tiễn nghề nghiệp.


- Thư viện nhà trường.


- Phòng thực hành nhà trường.


- Các doanh nghiệp kinh doanh du lịch và dịch vụ

4.3.Điều kiện kiểm tra hết môn học:


- Đối với giáo viên, giảng 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 mô đun 5 ngày; hướng dẫn sinh viên ôn thi và đề cương ôn thi đảm bảo đúng các nội dung đã học.


- Đối với người học: Tham dự ít nhất 80% thời gian qui định của môn học ; 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:


+ Quy trình đặt bàn ăn; quy trình phục vụ bữa sáng, trưa, tối Á chọn món và theo thực đơn; quy trình phục vụ bữa ăn Á tại buồng khách


+ Cách thức bàn giao ca


- Kỹ năng:


+ Đặt bàn ăn bữa sáng, trưa, tối Á chọn món và theo thực đơn 


+ Phục vụ khách bữa sáng, trưa, tối Á chọn món, theo thực đơn 


+ Xử lý tình huống phát sinh trong quá trình phục vụ 

+ Bàn giao ca


- 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:

	Bài kiểm tra
	Phương pháp
	Thời gian

	1
	Kiểm tra thực hành
	Không quá 1 giờ

	2
	Kiểm tra thực hành
	Không quá 1 giờ

	3
	Kiểm tra thực hành
	Không quá 1 giờ


VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

1. Phạm vi áp dụng mô đun: 

Chương trình áp dụng cho người học trình độ Trung cấp Nghiệp vụ nhà hàng

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


Đối với giáo viên:


Trên cơ sở chương trình mô đun soạn giáo án và bài giảng chi tiết để thực hiện việc giảng dạy theo đúng mục tiêu của mô đun.


- Phương pháp giảng dạy:


+ Phương pháp thuyết trình, giảng giải;


+ Hướng dẫn tự học;

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành (Mô tả các công việc và các bước phải làm trong thực tế; Yêu cầu về tiêu chuẩn phải đạt; Điều kiện để thực hiện công việc; Kiến thức, kỹ năng và thái độ cần có trong thực hiện công việc; Lỗi thường gặp cần tránh).

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm.


- Kết hợp hợp lý các giáo cụ trực quan cùng với bài giảng như: Đĩa VCD, DVD,  máy vi tính, máy chiếu, phim tư liệu v.v...


- Trong quá trình giảng bài lưu ý liên hệ với các môn học khác cũng như với thực tế để người học ngoài việc nắm bắt được kiến thức còn có khả năng tự liên hệ được với thực tế nghề nghiệp sau này.


- Đối với người học:


+ 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


+ 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 đẳng Du lịch Hà nội, NXB Thống kê, 2001.
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5.Ghi chú và giải thích (nếu có)

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Nghiệp vụ pha chế và phục vụ đồ uống không cồn

Mã mô đun: MĐ 14

 CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN 
Tên mô đun: Nghiệp vụ pha chế và phục vụ đồ uống không cồn

	Mã mô đun: MĐ 14
	

	Thời gian thực hiện mô đun: 75 giờ
	


(Lý thuyết: 15 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 50 giờ; Kiểm tra: 10 giờ) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔ ĐUN: 

- Vị trí:

+ Nghiệp vụ pha chế và phục vụ đồ uống không cồn là mô đun thuộc nhóm các môn học, mô đun chuyên môn trong chương trình đào tạo trình độ Cao đẳng Quản trị nhà hàng.

- Tính chất:

+ Nghiệp vụ pha chế và phục vụ đồ uống không cồn là mô đun tích hợp
+ Nghiệp vụ pha chế và phục vụ đồ uống không cồn là mô đun thi tốt nghiệp

+ Đánh giá kết thúc mô đun bằng hình thức kiểm tra hết mô đun.

II. MỤC TIÊU MÔ ĐUN: 


- Kiến thức:

+ Trình bày được cách thức và tiêu chuẩn vệ sinh các loại dụng cụ pha chế và phục vụ đồ uống tại quầy bar: đồ sành sứ, đồ thủy tinh, đồ kim loại và các đồ dùng khác


+ Mô tả được các quy trình pha chế và quy trình phục vụ các loại đồ uống không cồn


+ Nhắc lại được các công việc cần thiết trong quá trình nhận ca


- Kỹ năng:


+ Thực hiện tốt các công việc trong quá trình chuẩn bị làm việc như: nhận ca, vệ sinh cá nhân, vệ sinh quầy bar và các khu vực xung quanh, vệ sinh dụng cụ pha chế và phục vụ đồ uống tại quầy bar

+ Pha chế được các loại đồ uống không cồn như: trà, cà phê, nước ép, sinh tố và mocktail theo đúng định lượng, tiêu chuẩn kỹ thuật, mỹ thuật và đảm bảo vệ sinh 

+ Phục vụ được các loại đồ uống không cồn theo đúng quy tình và tiêu chuẩn


+ Giải quyết các tình huống phát sinh trong quá trình pha chế và phục vụ khách tại quầy bar 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 quầy bar


+ 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 MÔ ĐUN: 

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

	TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra*  

	1
	Bài mở đầu: Giới thiệu mô đun 
	
	
	
	

	
	1. Nội dung của mô đun

2. Mục tiêu của mô đun

3. Phương pháp dạy và học

4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành mô đun
	
	
	
	

	2
	Bài 1: Tổng quan về quầy bar
	4
	4
	0
	0

	
	1. Khái niệm về quầy bar

2. Nguồn gốc, xuất xứ

3. Đặc điểm chung về kiến trúc quầy bar

4. Phân loại quầy bar

5. Đơn vị đo lường trong pha chế
	
	
	
	

	3
	Bài 2: Chuẩn bị làm việc
	6
	3
	3
	0

	
	1. Nhận ca
	3
	2
	1
	0

	
	1.1. Vệ sinh cá nhân

1.2. Nhận công việc

1.3. Lấy hàng hoá phục vụ pha chế 
	
	
	
	

	
	2. Vệ sinh trong quầy bar
	3
	1
	2
	0

	
	2.1. Vệ sinh quầy bar và khu vực xung quanh

2.2. Vệ sinh dụng cụ pha chế và phục vụ đồ uống

2.3. Vệ sinh thực phẩm

2.4. Sắp đặt quầy bar
	
	
	
	

	4
	Bài 3: Pha chế và phục vụ trà 
	10
	2
	7
	1

	
	1. Các loại trà
	2
	2
	0
	0

	
	1.1. Phân loại trà

1.2. Giá trị của trà
	
	
	
	

	
	2. Pha chế và phục vụ trà thảo mộc
	3
	0
	3
	0

	
	2.1. Pha chế và phục vụ trà mạn
2.2. Pha chế và phục vụ trà xanh
2.3. Pha chế và phục vụ trà cam thảo
	
	
	
	

	
	3. Pha chế và phục vụ trà Lipton
	4
	0
	4
	0

	
	3.1. Pha chế và phục vụ trà Lipton đá

3.2. Pha chế và phục vụ trà Lipton nóng
	
	
	
	

	
	Kiểm tra bài số 1
	1
	0
	0
	1

	5
	Bài 4: Pha chế và phục vụ cà phê
	10
	2
	8
	0

	
	1. Các loại cà phê
	2
	2
	0
	0

	
	1.1. Phân loại cà phê

1.2. Giá trị của cà phê
	
	
	
	

	
	2. Pha chế và phục vụ cà phê theo phương pháp thủ công
	8
	0
	8
	0

	
	2.1. Pha chế và phục vụ cà phê đen nóng

2.2. Pha chế và phục vụ cà phê đen đá

2.3. Pha chế và phục vụ cà phê màu nóng

2.4. Pha chế và phục vụ cà phê màu đá (màu lắc)

2.5. Pha chế và phục vụ cà phê trứng
	
	
	
	

	6
	Bài 5: Pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố
	10
	2
	7
	1

	
	1. Các loại nước ép, sinh tố
	2
	2
	0
	0

	
	1.1. Phân loại nước ép, sinh tố

1.2. Giá trị của nước ép, sinh tố
	
	
	
	

	
	2. Pha chế và phục vụ  nước ép
	7
	0
	7
	0

	
	2.1. Pha chế và phục vụ nước ép cam

2.2. Pha chế và phục vụ nước ép bưởi

2.3. Pha chế và phục vụ nước ép cà rốt
	
	
	
	

	
	3. Pha chế và phục vụ sinh tố
	9
	0
	9
	0

	
	3.1. Pha chế và phục vụ sinh tố bơ

3.2. Pha chế và phục vụ sinh tố xoài

3.3. Pha chế và phục vụ sinh tố sữa chua 3 tầng
	
	
	
	

	
	Kiểm tra bài số 2
	1
	0
	0
	1

	7
	Bài 6: Pha chế và phục vụ mocktail
	35
	2
	32
	1

	
	1. Các loại mocktail
	2
	2
	0
	0

	
	1.1. Phân loại mocktail

1.2. Nguồn gốc của mocktail

1.3. Giá trị của mocktail
	
	
	
	

	
	2.  Pha chế và phục vụ các loại mocktail
	32
	0
	32
	0

	
	2.1. Pha chế và phục vụ các loại mocktail Shirley Temple

2.2. Pha chế và phục vụ các loại mocktail Vergin Pinacola

2.3. Pha chế và phục vụ các loại mocktail Virgin Daiquiri

2.4. Pha chế và phục vụ các loại mocktail Holiday Shirley
2.5. Pha chế và phục vụ các loại mocktail Pina Colada
2.6. Pha chế và phục vụ các loại mocktail Mango Frappe
	
	
	
	

	
	Kiểm tra bài số 3
	1
	0
	0
	1

	
	Cộng
	75
	15
	50
	10


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra được tính vào giờ thực hành

2. Nội dung chi tiết:

Bài mở đầu: Giới thiệu mô đun

                                             

Mục tiêu của bài: 

- Xác định được nội dung cốt lõi của mô đun 

- Trình bày được mục tiêu của mô đun về kiến thức, kỹ năng, năng lực tự chủ và trách nhiệm

- Mô tả được phương pháp dạy và học của giáo viên, sinh viên, phương pháp đánh giá, hoàn thành mô đun

- 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

Nội dung bài:

1. Nội dung của mô đun

2. Mục tiêu của mô đun

2.1. Kiến thức

2.2. Kỹ năng

2.3. Thái độ

3. Phương pháp dạy và học

3.1. Đối với giáo viên

3.2. Đối với sinh viên

4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành mô đun

Bài 1: Tổng quan về quầy bar                                                 Thời gian: 4giờ
Mục tiêu của bài:

- Trình bày được khái niệm, nguồn gốc và xuất xứ nghề phục vụ bar
- Xác định được đặc điểm về kiến trúc và trang trí nội thất trong quầy bar

- Liệt kê được các loại quầy bar

- Ghi nhớ các đơn vị đo lường trong pha chế

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


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


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

Nội dung bài:

1. Khái niệm về quầy bar

2. Nguồn gốc, xuất xứ nghề phục vụ bar

3. Đặc điểm chung về kiến trúc quầy bar

3.1. Đặc điểm về kiến trúc

3.2. Đặc điểm về trang trí nội thất

4. Phân loại quầy bar

4.1. Bar nhà hàng

4.2. Bar độc lập

5. Đơn vị đo lường trong pha chế

Bài 2: Chuẩn bị làm việc                                                        Thời gian: 6giờ
Mục tiêu của bài: 

- Mô tả được các công việc cần thiết khi nhận ca, vệ sinh và sắp đặt trong quầy bar


- Thực hiện tốt việc nhận ca, vệ sinh cá nhân của nhân viên pha chế và phục vụ đồ uống tại quầy bar


- Vệ sinh quầy bar và các khu vực xung quanh sạch sẽ theo đúng tiêu chuẩn


- Vệ sinh dụng cụ pha chế và phục vụ khách tại quầy bar bao gồm đồ sành sứ, đồ thủy tinh, đồ kim loại, các đồ dùng khác đảm bảo sạch sẽ, sáng bóng


- Thực hiện lấy hàng hoá cho quầy bar theo đúng quy trình


- Sắp đặt hàng hoá và quầy bar gọn gàng, đẹp mắt, thuận tiện cho quá trình pha chế và phục vụ khách

- 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 khách sạn


- 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
Nội dung của bài:

1. Nhận ca

1.1. Vệ sinh cá nhân

1.2. Nhận công việc

1.3. Lấy hàng hoá phục vụ pha chế 

2. Vệ sinh trong quầy bar

2.1. Vệ sinh quầy bar và khu vực xung quanh

2.1.1. Vệ sinh quầy bar

2.1.2. Vệ sinh khu vực xung quanh

2.2. Vệ sinh dụng cụ pha chế và phục vụ đồ uống

2.2.1. Vệ sinh đồ thuỷ tinh

2.2.2. Vệ sinh đồ sành sứ

2.2.3. Vệ sinh đồ kim loại

2.2.4. Vệ sinh các đồ dùng bằng nhựa
2.3. Vệ sinh thực phẩm

2.3.1. Vệ sinh hoa quả

2.3.2. Vệ sinh các loại đồ uống đóng hộp, đóng chai
2.4. Sắp đặt quầy bar

2.4.1. Sắp đặt giá để rượu

2.4.2. Sắp đặt tủ bảo quản đồ pha chế

2.4.3. Sắp đặt tủ để dụng cụ

2.4.4. Sắp đặt mặt quầy

Bài 3: Pha chế và phục vụ trà                                             Thời gian: 10giờ
Mục tiêu của bài: 

- Phân biệt được các loại trà

- Giải thích được giá trị của trà

- Trình bày được quy trình pha chế và phục vụ các loại trà 
- Pha chế được các loại trà: trà mạn, trà xanh, trà cam thảo, trà Lipton đá, trà Lipton nóng theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn

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

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

- 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 

Nội dung bài:

1. Các loại trà
1.1. Phân loại trà

1.2. Giá trị của trà

2. Pha chế và phục vụ trà thảo mộc
2.1. Pha chế và phục vụ trà mạn

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Pha chế

2.1.3. Phục vụ

2.2. Pha chế và phục vụ trà xanh

2.2.1. Chuẩn bị

2.2.2. Pha chế

2.2.3. Phục vụ

2.3. Pha chế và phục vụ trà cam thảo

2.3.1. Chuẩn bị

2.3.2. Pha chế

2.3.3. Phục vụ

3. Pha chế và phục vụ trà Lipton
3.1. Pha chế và phục vụ trà Lipton đá

3.1.1. Chuẩn bị

3.1.2. Sơ chế

3.1.3. Pha chế

3.1.4. Trình bày

3.1.5. Phục vụ

3.2. Pha chế và phục vụ trà Lipton nóng

3.2.1. Chuẩn bị

3.2.2. Sơ chế

3.2.3. Pha chế

3.2.4. Trình bày

3.2.5. Phục vụ

Kiểm tra bài số 1

Bài 3: Pha chế và phục vụ cà phê                                           Thời gian: 10 giờ
Mục tiêu của bài: 

- Phân biệt được các loại cà phê

- Giải thích được giá trị của cà phê

- Trình bày được quy trình pha chế và phục vụ các loại cà phê 
- Pha chế được các loại cà phê: cà phê đen nóng, cà phê đen đá, cà phê màu nóng, cà phê màu đá (màu lắc), cà phê trứng theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn
- Phục vụ được các loại cà phê theo đúng quy tình và tiêu chuẩn

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

- 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 

Nội dung bài:

1. Các loại cà phê
1.1. Phân loại cà phê

1.2. Giá trị của cà phê

2. Pha chế và phục vụ cà phê theo phương pháp thủ công
2.1. Pha chế và phục vụ cà phê đen nóng

2.2. Pha chế và phục vụ cà phê đen đá

2.3. Pha chế và phục vụ cà phê màu nóng

2.4. Pha chế và phục vụ cà phê màu đá (màu lắc)

2.5. Pha chế và phục vụ cà phê trứng

Bài 4: Pha chế và phục vụ nước ép, sinh tố                             Thời gian: 10giờ
Mục tiêu của bài:

- Phân biệt được các loại nước ép, sinh tố                             

- Giải thích được giá trị của nước ép, sinh tố                             

- Trình bày được quy trình pha chế và phục vụ các loại nước ép, sinh tố                             
- Pha chế được các loại nước ép: nước ép cam, nước ép bưởi, nước ép cà rốt, theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn
- Pha chế được các loại sinh tố: sinh tố bơ, sinh tố xoài, sinh tố sữa chua 3 tầng theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn

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

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách các loại nước ép, sinh tố                             

- 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 

Nội dung bài:

1. Các loại nước ép, sinh tố
1.1. Phân loại nước ép, sinh tố
1.2. Giá trị của nước ép, sinh tố

2. Pha chế và phục vụ nước ép
2.1. Pha chế và phục vụ nước ép cam

2.2. Pha chế và phục vụ nước ép bưởi

2.3. Pha chế và phục vụ nước ép cà rốt

3. Pha chế và phục vụ sinh tố

3.1. Pha chế và phục vụ sinh tố bơ

3.2. Pha chế và phục vụ sinh tố xoài

3.3. Pha chế và phục vụ sinh tố sữa chua 3 tầng

Kiểm tra bài số 2
Bài 5: Pha chế và phục vụ mocktail                                         Thời gian: 35giờ
Mục tiêu của bài:

- Phân biệt được các loại mocktail                             

- Giải thích được nguồn gốc và giá trị của mocktail  
- Trình bày được quy trình pha chế và phục vụ các loại mocktail  
- Pha chế được các loại mocktail: mocktail Shirley Temple, mocktail Vergin Pinacola, mocktail Virgin Daiquiri, mocktail Holiday Shirley, mocktail Pina Cola, mocktail Mango Frappe theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn
- Phục vụ được các loại mocktail theo đúng quy tình và tiêu chuẩn

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

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

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

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy
- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách 

Nội dung bài:

1. Các loại mocktail
1.1. Phân loại mocktail

1.2. Nguồn gốc của mocktail

1.3. Giá trị của mocktail

2.  Pha chế và phục vụ các loại mocktail
2.1. Pha chế và phục vụ các loại mocktail Shirley Temple

2.2. Pha chế và phục vụ các loại mocktail Vergin Pinacola

2.3. Pha chế và phục vụ các loại mocktail Virgin Daiquiri

2.4. Pha chế và phục vụ các loại mocktail Holiday Shirley
2.5. Pha chế và phục vụ các loại mocktail Pina Colada
2.6. Pha chế và phục vụ các loại mocktail Mango Frappe
Kiểm tra bài số 3
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

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, ...

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


4.1. Đối với giảng viên tham gia giảng dạy

- Có bằng tốt nghiệp đại học chuyên ngành hoặc đại học chuyên ngành phù hợp với ngành, nghề giảng dạy;

- Có trình độ sư phạm; 

- Có một trong các chứng chỉ  kỹ năng nghề phù hợp với ngành, nghề giảng dạy để dạy thực hành trình độ cao đẳng sau: Chứng chỉ kỹ năng nghề quốc gia Bậc 3 hoặc chứng nhận bậc thợ 5/7, 4/6 trở lên hoặc chứng nhận nghệ nhân hoặc bằng tốt nghiệp cao đẳng nghề hoặc chứng chỉ kỹ năng thực hành nghề trình độ cao đẳng nghề hoặc tương đương hoặc có 5 năm kinh nghiệm thực tiễn đối với nghề đào tạo;

- Nắm vững kiến thức nghề được phân công giảng dạy;

- Có kiến thức về các môn học, mô đun liên quan đến nghề được phân công giảng dạy;

- Hiểu biết về thực tiễn nghề nghiệp và kỹ thuật an toàn, vệ sinh lao động của nghề được phân công giảng dạy;

- Thực hiện thành thạo các kỹ năng của ngành, nghề được phân công giảng dạy;

- Tổ chức được các hoạt động lao động sản xuất, dịch vụ nghề được phân công giảng dạy.

4.2. Điều kiện tự học tập và thực tiễn nghề nghiệp.


- Thư viện nhà trường.


- Phòng thực hành nhà trường.


- Các doanh nghiệp kinh doanh du lịch và dịch vụ

4.3.Điều kiện kiểm tra hết môn học:


- Đối với giáo viên, giảng 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 mô đun 5 ngày; hướng dẫn sinh viên ôn thi và đề cương ôn thi đảm bảo đúng các nội dung đã học.


- Đối với người học: Tham dự ít nhất 80% thời gian qui định của môn học ; 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:


+ Quy trình pha chế và phục vụ các loại đồ uống không cồn: trà, cà phê, nước ép, sinh tố và mocktail


- Kỹ năng:


+ Vệ sinh dụng cụ pha chế và phục vụ đồ uống không cồn


+ Pha chế các loại đồ uống không cồn: trà, cà phê, nước ép, sinh tố và mocktail

+ Phục vụ các loại đồ uống không cồn: trà, cà phê, nước ép, sinh tố và mocktail


+ Xử lý tình huống phát sinh trong quá trình pha chế và phục vụ khách

- 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 quầy bar


+ 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:

	Bài kiểm tra
	Phương pháp
	Thời gian

	1
	Kiểm tra thực hành
	Không quá 1 giờ

	2
	Kiểm tra thực hành
	Không quá 1 giờ

	3
	Kiểm tra thực hành
	Không quá 1 giờ


VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

1. Phạm vi áp dụng mô đun: 

Chương trình áp dụng cho người học trình độ Trung cấp Nghiệp vụ nhà hàng

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


Đối với giáo viên:


Trên cơ sở chương trình mô đun soạn giáo án và bài giảng chi tiết để thực hiện việc giảng dạy theo đúng mục tiêu của mô đun.


- Phương pháp giảng dạy:


+ Phương pháp thuyết trình, giảng giải;


+ Hướng dẫn tự học;

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành (Mô tả các công việc và các bước phải làm trong thực tế; Yêu cầu về tiêu chuẩn phải đạt; Điều kiện để thực hiện công việc; Kiến thức, kỹ năng và thái độ cần có trong thực hiện công việc; Lỗi thường gặp cần tránh).

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm.


- Kết hợp hợp lý các giáo cụ trực quan cùng với bài giảng như: Đĩa VCD, DVD,  máy vi tính, máy chiếu, phim tư liệu v.v...


- Trong quá trình giảng bài lưu ý liên hệ với các môn học khác cũng như với thực tế để người học ngoài việc nắm bắt được kiến thức còn có khả năng tự liên hệ được với thực tế nghề nghiệp sau này.


- Đối với người học:


+ 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


+ Được trang bị những kiến thức cơ bản về pha chế và phục vụ khách các loại đồ uống không cồn

+ 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:  

- Xuân Ra, Một nghìn lẻ một công thức cocktail
- Vietnam tourism certification board - Food and beverage service skill - NXB Công Đoàn, 2004

- Hodder và Stoughton, Food and beverage service skill - London 1998

- Dublin Reprinted, Giới thiệu về kỹ năng phục vụ ở quầy Bar, 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

- Keith Waller, Butterworth Heinemann, Improving Food and Beverage Performance, Oxford,1996

- Giáo trình thực hành Nghiệp vụ bar – Nhà xuất bản Hà Nội - năm 2008

- Giáo trình Lý thuyết Bar – Nhà xuất bản Hà Nội - năm 2008

- Tô Việt - Khám phá rượu vang, Nhà xuất bản Văn hóa Thông tin

- Tô Việt - Rượu vang món quà của Thượng đế - Nhà xuất bản Văn hóa Thông tin

5.Ghi chú và giải thích (nếu có):

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Nghiệp vụ pha chế và phục vụ đồ uống có cồn

Mã mô đun: MĐ 15

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN 
Tên mô đun: Nghiệp vụ pha chế và phục vụ đồ uống có cồn

	Mã mô đun: MĐ 15
	

	Thời gian thực hiện mô đun: 75 giờ
	


(Lý thuyết: 15 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 50 giờ; Kiểm tra: 10 giờ) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔ ĐUN: 

- Vị trí:

+ Nghiệp vụ pha chế và phục vụ đồ uống có cồn là mô đun thuộc nhóm các môn học, mô đun chuyên môn trong chương trình đào tạo trình độ Trung cấp Nghiệp vụ nhà hàng.

- Tính chất:

+ Nghiệp vụ pha chế và phục vụ đồ uống có cồn là mô đun tích hợp
+ Nghiệp vụ pha chế và phục vụ đồ uống có cồn là mô đun thi tốt nghiệp

+ Đánh giá kết thúc mô đun bằng hình thức kiểm tra hết mô đun.

II. MỤC TIÊU MÔ ĐUN: 


- Kiến thức:


+ Phân biệt được các phương pháp pha chế cocktail


+ Mô tả được quy trình pha chế và phục vụ các loại đồ uống có cồn


- Kỹ năng:

+ Pha chế được các loại đồ uống có cồn theo đúng định lượng, tiêu chuẩn kỹ thuật, mỹ thuật và đảm bảo vệ sinh 

+ Phục vụ được các loại đồ uống có cồn theo đúng quy tình và tiêu chuẩn


+ Giải quyết các tình huống phát sinh trong quá trình pha chế và phục vụ khách tại quầy bar 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 quầy bar


+ 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 MÔ ĐUN: 

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

	TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra*  

	1
	Bài mở đầu: Giới thiệu mô đun 
	
	
	
	

	
	1. Nội dung của mô đun

2. Mục tiêu của mô đun

3. Phương pháp dạy và học

4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành mô đun
	
	
	
	

	2
	Bài 1: Tổng quan về Cocktail
	2
	2
	0
	0

	
	1. Khái niệm cocktail

2. Nguồn gốc, xuất xứ của cocktail

3. Các phương pháp pha chế cocktail

4. Nguyên tắc trong pha chế cocktail

5. Các loại rượu nền
	
	
	
	

	3
	Bài 2: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp lắc (Shaker)
	15
	2
	12
	1

	
	1. Phương pháp lắc
	1
	1
	0
	0

	
	2. Pha chế và phục vụ cocktail
	13
	1
	12
	0

	
	2.1. Pha chế và phục vụ cocktail Blue Hawai

2.2. Pha chế và phục vụ cocktail Magarita

2.3. Pha chế và phục vụ cocktail Japanese Slipper

2.4. Pha chế và phục vụ cocktail Singapore Sling

2.5. Pha chế và phục vụ cocktail Gin Sling

2.6. Pha chế và phục vụ cocktail Grasshopper
	
	
	
	

	
	Kiểm tra bài số 1
	1
	0
	0
	1

	4
	Bài 3: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy (Stir)
	10
	2
	8
	0

	
	1. Phương pháp khuấy
	1
	1
	0
	0

	
	2. Pha chế và phục vụ cocktail
	9
	1
	8
	0

	
	2.1. Pha chế và phục vụ cocktail Dry Martini

2.2. Pha chế và phục vụ cocktail Alaska

2.3. Pha chế và phục vụ cocktail Manhatan

2.4. Pha chế và phục vụ cocktail Tequila Sunrise
	
	
	
	

	5
	Bài 4: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp (Direct)
	10
	2
	8
	0

	
	1. Phương pháp rót trực tiếp
	1
	1
	0
	0

	
	2. Pha chế và phục vụ cocktail
	9
	1
	8
	0

	
	2.1. Pha chế và phục vụ cocktail Gin Sling

2.2. Pha chế và phục vụ cocktail Blood Mary

2.3. Pha chế và phục vụ cocktail Side car

2.4. Pha chế và phục vụ cocktail Black Russian
	
	
	
	

	6
	Bài 5: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp tạo tầng (Layer - Floater)
	10
	2
	7
	1

	
	1. Phương pháp tạo tầng
	1
	1
	0
	0

	
	2. Pha chế và phục vụ cocktail
	8
	1
	7
	0

	
	2.1. Pha chế và phục vụ cocktail B52

2. Pha chế và phục vụ cocktail B53
3. Pha chế và phục vụ cocktail candy Cane
4. Pha chế và phục vụ cocktail Angle Kiss
	
	
	
	

	
	Kiểm tra bài số 2
	1
	0
	0
	1

	7
	Bài 6: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp xay (Blander)
	10
	2
	8
	0

	
	1. Phương pháp xay
	1
	1
	0
	0

	
	2. Pha chế và phục vụ cocktail
	9
	1
	8
	0

	
	2.1. Pha chế và phục vụ cocktail Pinacolada

2. Pha chế và phục vụ cocktail Acapulco
3. Pha chế và phục vụ cocktail Bahama Breeze 
4. Pha chế và phục vụ cocktail Fruit Rum Frappe 
	
	
	
	

	8
	Bài 7: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp dầm 
	15
	2
	12
	1

	
	1. Phương pháp dầm
	1
	1
	0
	0

	
	2. Pha chế và phục vụ cocktail
	13
	1
	12
	0

	
	2.1. Pha chế và phục vụ cocktail Mojito

2. Pha chế và phục vụ cocktail Strawberry Mint Gin
3. Pha chế và phục vụ cocktail Mouzon’s Mash
	
	
	
	

	
	Kiểm tra bài số 3
	1
	0
	0
	1

	9
	Bài 8: Kết thúc ca làm việc tại quầy bar
	3
	1
	2
	0

	
	1. Kết thúc ca
	1.5
	0.5
	1
	0

	
	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
	1.5
	0.5
	1
	0

	
	2.1. Ghi sổ và bàn giao các công việc

2.2. Ký nhận 
	
	
	
	

	
	Cộng
	75
	15
	50
	10


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra được tính vào giờ thực hành

2. Nội dung chi tiết:

Bài mở đầu: Giới thiệu mô đun

                                             

Mục tiêu của bài: 

- Xác định được nội dung cốt lõi của mô đun 

- Trình bày được mục tiêu của mô đun về kiến thức, kỹ năng, năng lực tự chủ và trách nhiệm

- Mô tả được phương pháp dạy và học của giáo viên, sinh viên, phương pháp đánh giá, hoàn thành mô đun

- 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

Nội dung bài:

1. Nội dung của mô đun

2. Mục tiêu của mô đun

2.1. Kiến thức

2.2. Kỹ năng

2.3. Thái độ

3. Phương pháp dạy và học

3.1. Đối với giáo viên

3.2. Đối với sinh viên

4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành mô đun

Bài 1: Tổng quan về cocktail                                                 Thời gian: 2giờ
Mục tiêu của bài:

- Trình bày được khái niệm, nguồn gốc và xuất xứ nghề phục vụ bar
- Xác định được đặc điểm về kiến trúc và trang trí nội thất trong quầy bar

- Liệt kê được các loại quầy bar

- Ghi nhớ các đơn vị đo lường trong pha chế

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


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


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

Nội dung bài:

1. Khái niệm về quầy bar

2. Nguồn gốc, xuất xứ nghề phục vụ bar

3. Đặc điểm chung về kiến trúc quầy bar

3.1. Đặc điểm về kiến trúc

3.2. Đặc điểm về trang trí nội thất

4. Phân loại quầy bar

4.1. Bar nhà hàng

4.2. Bar độc lập

5. Đơn vị đo lường trong pha chế

6. Các loại rượu nền

Bài 2: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp lắc     Thời gian: 15giờ                                

Mục tiêu của bài: 

- Trình bày được đặc điểm, quy trình pha chế và phục vụ các loại cocktail theo phương pháp lắc 

- Pha chế được các loại các loại cocktail theo phương pháp lắc theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn

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

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


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

- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy
- Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách 

Nội dung bài:

1. Phương pháp lắc

2. Pha chế và phục vụ cocktail

2.1. Pha chế và phục vụ cocktail Blue Hawai

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Sơ chế

2.1.3. Pha chế

2.1.4. Trình bày sản phẩm

2.1.5. Phục vụ

2.2. Pha chế và phục vụ cocktail Magarita

2.2.1. Chuẩn bị

2.2.2. Sơ chế

2.2.3. Pha chế

2.2.4. Trình bày sản phẩm

2.2.5. Phục vụ

2.3. Pha chế và phục vụ cocktail Japanese Slipper

2.3.1. Chuẩn bị

2.3.2. Sơ chế

2.3.3. Pha chế

2.3.4. Trình bày sản phẩm

2.3.5. Phục vụ

2.4. Pha chế và phục vụ cocktail Singapore Sling

2.4.1. Chuẩn bị

2.4.2. Sơ chế

2.4.3. Pha chế

2.4.4. Trình bày sản phẩm

2.4.5. Phục vụ

2.5. Pha chế và phục vụ cocktail Gin Sling

2.5.1. Chuẩn bị

2.5.2. Sơ chế

2.5.3. Pha chế

2.5.4. Trình bày sản phẩm

2.5.5. Phục vụ

2.6. Pha chế và phục vụ cocktail Grasshopper

2.6.1. Chuẩn bị

2.6.2. Sơ chế

2.6.3. Pha chế

2.6.4. Trình bày sản phẩm

2.6.5. Phục vụ

Kiểm tra bài số 1
Bài 3: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp khuấy    

Thời gian: 10 giờ
Mục tiêu của bài: 

- Trình bày được đặc điểm, quy trình pha chế và phục vụ các loại cocktail theo phương pháp khuấy 
- Pha chế được các loại các loại cocktail theo phương pháp khuấy theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn
- Phục vụ được các loại các loại cocktail theo phương pháp khuấy theo đúng quy tình và tiêu chuẩn
- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách các loại cocktail theo phương pháp khuấy 
- 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 

Nội dung bài:

1. Phương pháp khuấy

2. Pha chế và phục vụ cocktail

2.1. Pha chế và phục vụ cocktail Dry Martini

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Sơ chế

2.1.3. Pha chế

2.1.4. Trình bày sản phẩm

2.1.5. Phục vụ

2.2. Pha chế và phục vụ cocktail Alaska

2.2.1. Chuẩn bị

2.2.2. Sơ chế

2.2.3. Pha chế

2.2.4. Trình bày sản phẩm

2.2.5. Phục vụ

2.3. Pha chế và phục vụ cocktail Manhatan

2.3.1. Chuẩn bị

2.3.2. Sơ chế

2.3.3. Pha chế

2.3.4. Trình bày sản phẩm

2.3.5. Phục vụ

2.4. Pha chế và phục vụ cocktail Tequila Sunrise

2.4.1. Chuẩn bị

2.4.2. Sơ chế

2.4.3. Pha chế

2.4.4. Trình bày sản phẩm

2.4.5. Phục vụ

Bài 4: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp rót trực tiếp     

Thời gian: 10giờ
Mục tiêu của bài:

- Trình bày được đặc điểm, quy trình pha chế và phục vụ các loại cocktail theo phương pháp rót trực tiếp 

- Pha chế được các loại các loại cocktail theo phương pháp rót trực tiếp theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn

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

Nội dung bài:

1. Phương pháp rót trực tiếp

2. Pha chế và phục vụ cocktail

2.1. Pha chế và phục vụ cocktail Gin Sling

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Sơ chế

2.1.3. Pha chế

2.1.4. Trình bày sản phẩm

2.1.5. Phục vụ

2.2. Pha chế và phục vụ cocktail Blood Mary

2.2.1. Chuẩn bị

2.2.2. Sơ chế

2.2.3. Pha chế

2.2.4. Trình bày sản phẩm

2.2.5. Phục vụ

2.3. Pha chế và phục vụ cocktail Side car

2.3.1. Chuẩn bị

2.3.2. Sơ chế

2.3.3. Pha chế

2.3.4. Trình bày sản phẩm

2.3.5. Phục vụ

2.4. Pha chế và phục vụ cocktail Black Russian

2.4.1. Chuẩn bị

2.4.2. Sơ chế

2.4.3. Pha chế

2.4.4. Trình bày sản phẩm

2.4.5. Phục vụ

Bài 5: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp tạo tầng     

Thời gian: 10giờ
Mục tiêu của bài:

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

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

- 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 

Nội dung bài:

1. Phương pháp tạo tầng

2. Pha chế và phục vụ cocktail

2.1. Pha chế và phục vụ cocktail B52

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Sơ chế

2.1.3. Pha chế

2.1.4. Trình bày sản phẩm

2.1.5. Phục vụ

2.2. Pha chế và phục vụ cocktail B53

2.2.1. Chuẩn bị

2.2.2. Sơ chế

2.2.3. Pha chế

2.2.4. Trình bày sản phẩm

2.2.5. Phục vụ

2.3. Pha chế và phục vụ cocktail Candy Cane

2.3.1. Chuẩn bị

2.3.2. Sơ chế

2.3.3. Pha chế

2.3.4. Trình bày sản phẩm

2.3.5. Phục vụ

Kiểm tra bài số 2
Bài 6: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp tạo xay    

Thời gian: 10giờ
Mục tiêu của bài:

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

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

- 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 

Nội dung bài:

1. Phương pháp xay

2. Pha chế và phục vụ cocktail

2.1. Pha chế và phục vụ cocktail Pinacolada

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Sơ chế

2.1.3. Pha chế

2.1.4. Trình bày sản phẩm

2.1.5. Phục vụ

2.2. Pha chế và phục vụ cocktail Acapulco

2.2.1. Chuẩn bị

2.2.2. Sơ chế

2.2.3. Pha chế

2.2.4. Trình bày sản phẩm

2.2.5. Phục vụ

2.3. Pha chế và phục vụ cocktail Bahama Breeze 

2.3.1. Chuẩn bị

2.3.2. Sơ chế

2.3.3. Pha chế

2.3.4. Trình bày sản phẩm

2.3.5. Phục vụ

2.4. Pha chế và phục vụ cocktail Fruit Rum Frappe 

2.4.1. Chuẩn bị

2.4.2. Sơ chế

2.4.3. Pha chế

2.4.4. Trình bày sản phẩm

2.4.5. Phục vụ

Bài 7: Pha chế và phục vụ cocktail theo phương pháp dầm  Thời gian: 15giờ
Mục tiêu của bài:

- Trình bày được đặc điểm, quy trình pha chế và phục vụ các loại cocktail theo phương pháp xay
- Pha chế được các loại các loại cocktail theo phương pháp xay theo đúng công thức và quy trình đảm bảo ngon, hấp dẫn
- Phục vụ được các loại các loại cocktail theo phương pháp xay theo đúng quy tình và tiêu chuẩn
- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong pha chế và phục vụ khách các loại cocktail theo phương pháp xay 
- 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 

Nội dung bài:

1. Phương pháp dầm

2. Pha chế và phục vụ cocktail

2.1. Pha chế và phục vụ cocktail Mojito

2.1.1. Chuẩn bị

2.1.2. Sơ chế

2.1.3. Pha chế

2.1.4. Trình bày sản phẩm

2.1.5. Phục vụ

2.2. Pha chế và phục vụ cocktail Strawberry Mint Gin

2.2.1. Chuẩn bị

2.2.2. Sơ chế

2.2.3. Pha chế

2.2.4. Trình bày sản phẩm

2.2.5. Phục vụ

2.3. Pha chế và phục vụ cocktail Mouzon’s Mash
2.3.1. Chuẩn bị

2.3.2. Sơ chế

2.3.3. Pha chế

2.3.4. Trình bày sản phẩm

2.3.5. Phục vụ

Kiểm tra bài số 3
Bài 8: Kết thúc ca làm việc                                                  Thời gian: 3 giờ
Mục tiêu của bài:
- Nhận biết tầm quan trọng của việc bàn giao chu đáo và ảnh hưởng của nó đối với những yêu cầu của khách hàng và sự phối hợp của nhân viên


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


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

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

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

- Có ý thức trách nhiệm trong việc sử dụng, bảo quản tài sản trong quầy bar

Nội dung bài:

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 

IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

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, ...

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


4.1. Đối với giảng viên tham gia giảng dạy

- Có bằng tốt nghiệp đại học chuyên ngành hoặc đại học chuyên ngành phù hợp với ngành, nghề giảng dạy;

- Có trình độ sư phạm; 

- Có một trong các chứng chỉ  kỹ năng nghề phù hợp với ngành, nghề giảng dạy để dạy thực hành trình độ cao đẳng sau: Chứng chỉ kỹ năng nghề quốc gia Bậc 3 hoặc chứng nhận bậc thợ 5/7, 4/6 trở lên hoặc chứng nhận nghệ nhân hoặc bằng tốt nghiệp cao đẳng nghề hoặc chứng chỉ kỹ năng thực hành nghề trình độ cao đẳng nghề hoặc tương đương hoặc có 5 năm kinh nghiệm thực tiễn đối với nghề đào tạo;

- Nắm vững kiến thức nghề được phân công giảng dạy;

- Có kiến thức về các môn học, mô đun liên quan đến nghề được phân công giảng dạy;

- Hiểu biết về thực tiễn nghề nghiệp và kỹ thuật an toàn, vệ sinh lao động của nghề được phân công giảng dạy;

- Thực hiện thành thạo các kỹ năng của ngành, nghề được phân công giảng dạy;

- Tổ chức được các hoạt động lao động sản xuất, dịch vụ nghề được phân công giảng dạy.

4.2. Điều kiện tự học tập và thực tiễn nghề nghiệp.


- Thư viện nhà trường.


- Phòng thực hành nhà trường.


- Các doanh nghiệp kinh doanh du lịch và dịch vụ

4.3.Điều kiện kiểm tra hết môn học:


- Đối với giáo viên, giảng 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 mô đun 5 ngày; hướng dẫn sinh viên ôn thi và đề cương ôn thi đảm bảo đúng các nội dung đã học.


- Đối với người học: Tham dự ít nhất 80% thời gian qui định của môn học ; 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:


+ Quy trình pha chế và phục vụ các loại đồ uống cocktail theo các phương pháp khác nhau


- Kỹ năng:


+ Vệ sinh dụng cụ pha chế và phục vụ đồ uống không cồn


+ Pha chế các loại cocktail theo các phương pháp: lắc, khuấy, rót trực tiếp, tạo tầng, xay, dầm

+ Phục vụ các loại cocktail theo các phương pháp khác nhau


+ 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 quầy bar


+ 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:

	Bài kiểm tra
	Phương pháp
	Thời gian

	1
	Kiểm tra thực hành
	Không quá 1 giờ

	2
	Kiểm tra thực hành
	Không quá 1 giờ

	3
	Kiểm tra thực hành
	Không quá 1 giờ


VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

1. Phạm vi áp dụng mô đun: 

Chương trình áp dụng cho người học trình độ Trung cấp Nghiệp vụ nhà hàng

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


Đối với giáo viên:


Trên cơ sở chương trình mô đun soạn giáo án và bài giảng chi tiết để thực hiện việc giảng dạy theo đúng mục tiêu của mô đun.


- Phương pháp giảng dạy:


+ Phương pháp thuyết trình, giảng giải;


+ Hướng dẫn tự học;

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành (Mô tả các công việc và các bước phải làm trong thực tế; Yêu cầu về tiêu chuẩn phải đạt; Điều kiện để thực hiện công việc; Kiến thức, kỹ năng và thái độ cần có trong thực hiện công việc; Lỗi thường gặp cần tránh).

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm.


- Kết hợp hợp lý các giáo cụ trực quan cùng với bài giảng như: Đĩa VCD, DVD,  máy vi tính, máy chiếu, phim tư liệu v.v...


- Trong quá trình giảng bài lưu ý liên hệ với các môn học khác cũng như với thực tế để người học ngoài việc nắm bắt được kiến thức còn có khả năng tự liên hệ được với thực tế nghề nghiệp sau này.


- Đối với người học:


+ 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


+ Được trang bị những kiến thức cơ bản về 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:  

- Xuân Ra, Một nghìn lẻ một công thức cocktail
- Vietnam tourism certification board - Food and beverage service skill - NXB Công Đoàn, 2004

- Hodder và Stoughton, Food and beverage service skill - London 1998

- Dublin Reprinted, Giới thiệu về kỹ năng phục vụ ở quầy Bar, 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

- Keith Waller, Butterworth Heinemann, Improving Food and Beverage Performance, Oxford,1996

- Giáo trình thực hành Nghiệp vụ bar – Nhà xuất bản Hà Nội - năm 2008

- Giáo trình Lý thuyết Bar – Nhà xuất bản Hà Nội - năm 2008

- Tô Việt - Khám phá rượu vang, Nhà xuất bản Văn hóa Thông tin

- Tô Việt - Rượu vang món quà của Thượng đế - Nhà xuất bản Văn hóa Thông tin

5.Ghi chú và giải thích (nếu có)

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Nghiệp vụ phục vụ các loại tiệc

Mã mô đun: MĐ 16

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Nghiệp vụ phục vụ các loại tiệc 
Mã mô đun: MĐ 16

Thời gian thực hiện mô đun: 45 giờ
(Lý thuyết: 17 giờ; Thực hành: 26 giờ, kiểm tra 2)
I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔ ĐUN: 
- Vị trí: 

+ Nghiệp vụ phục vụ các loại tiệc là mô đun thuộc nhóm các môn học, mô đun trong chương trình đào tạo trình độ Cao đẳng Quản trị nhà hàng.

- Tính chất: 

+ Nghiệp vụ phục vụ các loại tiệc là mô đun tích hợp

+ Đánh giá kết quả bằng hình thức kiểm tra kết thúc mô đun.

II. MỤC TIÊU MÔ ĐUN: 
- Kiến thức

+ Liệt kê được các loại hình tiệc cơ bản trong nhà hàng

+ Phân tích được nguyên tắc tổ chức tiệc trong nhà hàng

+Trình bày được đặc điểm của một số loại hình tiệc thường tổ chức trong nhà hàng như: tiệc ngồi Âu – Á, tiệc hội nghị hội thảo, tiệc trà, tiệc đứng, tiệc rượu và tiệc cơ động

+ Liệt kê được các bước trong quy trình đặt bàn và phục vụ các loại hình tiệc: tiệc ngồi Âu – Á, tiệc hội nghị hội thảo, tiệc trà, tiệc đứng, tiệc rượu và tiệc cơ động

- Kỹ năng

+ Đặt bàn và phục vụ các loại tiệc tiệc ngồi Âu – Á, tiệc hội nghị hội thảo, tiệc trà, tiệc đứng, tiệc rượu và tiệc cơ động theo đúng quy trình và tiêu chuẩn của nhà hàng

+ Giải quyết các tình huống phát sinh trong quá trình phục vụ khách dự tiệc theo đúng quy trình và làm hài lòng khách hàng

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm

+ Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong quá trình phục vụ khách ăn uống

+ Lịch sự, thân thiện và quan tâm tới các nhu cầu của khách hàng 

+ Nghiêm túc, cẩn thận và có ý thức trách nhiệm cao khi tổ chức và phục vụ các loại tiệc;


+ Nhiệt tình, chăm chỉ, có tinh thần hợp tác tích cực với các bộ phận liên quan để đảm bảo tổ chức tốt các loại hình tiệc cho khách hàng

+ Có ý thức, tích cực và chủ động trau dồi kiến thức, kỹ năng nghề nghiệp để nâng cao trình độ đáp ứng yêu cầu công việc;

III. NỘI DUNG MÔ ĐUN: 

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

	TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Tổng số

	1
	Bài mở đầu: Giới thiệu mô đun
	
	
	
	

	
	1. Nội dung của mô đun

2. Mục tiêu của mô đun

3. Phương pháp dạy và học

4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành mô đun
	
	
	
	

	2
	Bài 1: Khái quát về các loại hình tiệc trong nhà hàng 
	2
	2
	0
	0

	
	1. Các loại hình tiệc trong nhà hàng 
	0.5
	0.5
	0
	0

	
	2. Nguyên tắc tổ chức tiệc trong nhà hàng 



2.1. Hợp đồng


2.2. Chuẩn bị phục vụ tiệc
	1.5
	1.5
	0
	0

	3
	Bài 2: Phục vụ tiệc ngồi Á
	9
	3
	6
	0

	
	1. Đặc điểm tiệc ngồi Á
	0.5
	0.5
	0
	0

	
	2. Đặt bàn tiệc
	4
	1
	3
	0

	
	2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn và kết rèm

2.3. Bày bàn tiệc

2.4. Xếp ghế

2.5. Kiểm tra
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ tiệc
	4,5
	1.5
	3
	0

	
	3.1. Chào đón khách

3.2. Phục vụ khách

3.3. Thanh toán và xin ý kiến

3.4. Tiễn khách

3.5. Thu dọn
	
	
	
	

	4
	Bài 3: Phục vụ tiệc ngồi Âu
	9
	3
	6
	0

	
	1. Đặc điểm tiệc ngồi Âu
	0.5
	0.5
	0
	0

	
	2. Đặt bàn tiệc
	4
	1
	3
	0

	
	2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn và kết rèm

2.3. Bày bàn tiệc

2.4. Xếp ghế

2.5. Kiểm tra
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ tiệc
	4,5
	1.5
	3
	0

	
	3.1. Chào đón khách

3.2. Phục vụ khách

3.3. Thanh toán và xin ý kiến

3.4. Tiễn khách

3.5. Thu dọn
	
	
	
	

	5
	Bài 4: Phục vụ tiệc hội nghị, hội thảo
	3
	1,5
	1,5
	0

	
	1. Đặc điểm tiệc hội nghị hội thảo
	0,5
	0,5
	0
	0

	
	2. Đặt bàn tiệc
	1
	0.5
	0.5
	0

	
	2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn và kết rèm

2.3. Bày bàn hội nghị hội thảo

2.4. Xếp ghế

2.5. Kiểm tra
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ tiệc
	1,5
	0.5
	1
	0

	
	3.1. Chào đón khách

3.2. Phục vụ khách

3.3. Thanh toán và xin ý kiến

3.4. Tiễn khách

3.5. Thu dọn
	
	
	
	

	6
	Bài 5: Tổ chức phục vụ tiệc trà (tea – coffee break)
	4
	1,5
	2,5
	0

	
	1. Đặc điểm tiệc trà
	0.5
	0.5
	0
	0

	
	2. Đặt bàn tiệc
	1,5
	0,5
	1
	0

	
	2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn và kết rèm

2.3. Bày và trang trí bàn tiệc

2.4. Kiểm tra
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ tiệc
	2
	0,5
	1,5
	0

	
	3.1. Chào đón khách

3.2. Phục vụ khách

3.3. Thanh toán và xin ý kiến

3.4. Tiễn khách

3.5. Thu dọn
	
	
	
	

	7
	Bài 6: Phục vụ tiệc buffet ngồi (sitting buffet)
	4
	1,5
	2,5
	0

	
	1. Đặc điểm tiệc buffet ngồi (sitting buffet)
	0.5
	0.5
	0
	0

	
	2. Đặt bàn tiệc
	2
	0,5
	1,5
	0

	
	2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn và kết rèm

2.3. Bày và trang trí bàn tiệc

2.4. Xếp ghế

2.5. Kiểm tra
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ tiệc
	1,5
	0,5
	1
	0

	
	3.1. Chào đón khách

3.2. Phục vụ khách

3.3. Thanh toán và xin ý kiến

3.4. Tiễn khách

3.5. Thu dọn
	
	
	
	

	8
	Bài 7: Phục vụ tiệc buffet đứng (standing buffet)
	4
	1,5
	2,5
	0

	
	1. Đặc điểm tiệc đứng standing buffet
	0.5
	0.5
	0
	0

	
	2. Đặt bàn tiệc
	2
	0,5
	1,5
	0

	
	2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn và kết rèm

2.3. Bày và trang trí bàn tiệc

2.4. Kiểm tra
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ tiệc
	1,5
	0,5
	1
	0

	
	3.1. Chào đón khách

3.2. Phục vụ khách

3.3. Thanh toán và xin ý kiến

3.4. Tiễn khách

3.5. Thu dọn
	
	
	
	

	9
	Bài 8: Phục vụ tiệc rượu (cocktail party)
	4
	1,5
	2,5
	0

	
	1. Đặc điểm tiệc rượu
	0.5
	0.5
	0
	0

	
	2. Đặt bàn tiệc
	2
	0,5
	1,5
	0

	
	2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn và kết rèm

2.3. Bày và trang trí bàn tiệc

2.4. Kiểm tra
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ tiệc
	1,5
	0,5
	1
	0

	
	3.1. Chào đón khách

3.2. Phục vụ khách

3.3. Thanh toán và xin ý kiến

3.4. Tiễn khách

3.5. Thu dọn
	
	
	
	

	10
	Bài 9: Phục vụ tiệc cơ động
	4
	2
	2
	0

	
	1. Đặc điểm tiệc cơ động
	0.5
	0.5
	0
	0

	
	2. Chuẩn bị tiệc
	2
	1
	1
	0

	
	2.1. Khảo sát địa điểm

2.2.Chuẩn bị trang thiết bị dụng cụ

2.3. Trải khăn bàn và kết rèm

2.4. Bày và trang trí bàn tiệc

2.5. Kiểm tra
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ tiệc
	1,5
	0.5
	1
	0

	
	3.1. Chào đón khách
	
	
	
	

	
	3.2. Phục vụ khách

3.3. Thanh toán và xin ý kiến

3.4. Tiễn khách

3.5. Thu dọn
	
	
	
	

	
	Kiểm tra
	2
	0
	0
	2

	
	Cộng
	45
	17
	26
	2


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra được được tính vào giờ thực hành

2. Nội dung chi tiết:

Bài mở đầu: Giới thiệu mô đun

                                                               

Mục tiêu của bài: 

- Xác định được nội dung cốt lõi của mô đun 

- Trình bày được mục tiêu của mô đun 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 mô đun

- 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, để đáp ứng tốt nhất yêu cầu công việc

Nội dung bài:

1. Nội dung của mô đun

2. Mục tiêu của mô đun

2.1. Kiến thức

2.2. Kỹ năng

2.3. Thái độ

3. Phương pháp dạy và học

3.1. Đối với giáo viên

3.2. Đối với sinh viên

4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành mô đun

Bài 1: Khái quát về các loại hình tiệc trong nhà hàng                                                                                           Thời gian: 2giờ

Mục tiêu:

- Liệt kê được các loại hình tiệc cơ bản trong nhà hàng

- Phân tích được nguyên tắc tổ chức tiệc trong nhà hàng

- Vận dụng các kiến thức đã học để chuẩn bị tổ chức một cách hiệu quả các loại tiệc cho khách hàng 

- Nghiêm túc, cẩn thận và có ý thức trách nhiệm cao trong quá trình tổ chức và phục vụ các loại tiệc.

- Có ý thức tự giác học tập, rèn luyện và nâng cao trình độ chuyên môn nghiệp vụ

1.Các loại hình tiệc trong nhà hàng 

1.1. Tiệc ngồi


1.2. Tiệc đứng

2. Nguyên tắc tổ chức tiệc trong nhà hàng 



2.1. Hợp đồng


2.1.1. Các điều khoản trong hợp đồng

2.1.2. Các loại hợp đồng đặt tiệc

2.2. Chuẩn bị phục vụ tiệc

2.2.1. Phân công nhân sự

2.2.2. Chuẩn bị các trang thiết bị, dụng cụ phục vụ

2.2.3. Bố trí khu vực đón tiếp

2.2.4. Bố trí phòng tiệc 

2.2.5. Bố trí khu vực hậu cần

2.2.6. Kiểm tra

Bài 2: Phục vụ tiệc ngồi Á
Thời gian: 9  giờ
Mục tiêu: 

- Trình bày được đặc điểm của loại hình tiệc ngồi Á

- Liệt kê được các bước trong quy trình đặt bàn và phục vụ tiệc ngồi Á

- Đặt bàn và phục vụ tiệc ngồi Á theo đúng quy trình và tiêu chuẩn của nhà hàng, đem lại sự hài lòng cho khách dự tiệc

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong quá trình phục vụ khách ăn uống

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm tới các nhu cầu của khách hàng 

- Nghiêm túc, cẩn thận và có ý thức trách nhiệm cao khi tổ chức và phục vụ các loại tiệc;


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

       - Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống.

1. Đặc điểm tiệc ngồi Á

2. Đặt bàn tiệc

2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn và kết rèm

2.3. Bày bàn tiệc

2.4. Xếp ghế

2.5. Kiểm tra

3. Phục vụ tiệc

3.1. Chào đón khách

3.2. Phục vụ khách

3.3. Thanh toán và xin ý kiến

3.4. Tiễn khách

3.5. Thu dọn
Bài 3: Phục vụ tiệc ngồi Âu
Thời gian: 9 giờ
Mục tiêu: 

- Trình bày được đặc điểm của loại hình tiệc ngồi Âu

- Liệt kê được các bước trong quy trình đặt bàn và phục vụ tiệc ngồi Âu

- Đặt bàn và phục vụ tiệc ngồi Âu theo đúng quy trình và tiêu chuẩn của nhà hàng, đem lại sự hài lòng cho khách dự tiệc

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong quá trình phục vụ khách ăn uống

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm tới các nhu cầu của khách hàng 

- Nghiêm túc, cẩn thận và có ý thức trách nhiệm cao khi tổ chức và phục vụ các loại tiệc;


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

       - Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống.

1. Đặc điểm tiệc ngồi Âu

2. Đặt bàn tiệc

2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn và kết rèm

2.3. Bày bàn tiệc

2.4. Xếp ghế

2.5. Kiểm tra

3. Phục vụ tiệc

3.1. Chào đón khách

3.2. Phục vụ khách

3.3. Thanh toán và xin ý kiến

3.4. Tiễn khách

3.5. Thu dọn
Bài 4: Phục vụ tiệc hội nghị hội thảo
Thời gian: 3 giờ
Mục tiêu: 

- Trình bày được đặc điểm của loại hình tiệc hội nghị hội thảo

- Liệt kê được các bước trong quy trình đặt bàn và phục vụ tiệc hội nghị hội thảo 

- Đặt bàn và phục vụ tiệc hội nghị hội thảo theo đúng quy trình và tiêu chuẩn của nhà hàng, đem lại sự hài lòng cho khách dự tiệc

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong quá trình phục vụ khách dự tiệc

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm tới các nhu cầu của khách hàng 

- Nghiêm túc, cẩn thận và có ý thức trách nhiệm cao khi tổ chức và phục vụ các loại tiệc;


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

       - Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống.

1. Đặc điểm tiệc hội nghị hội thảo 

2. Đặt bàn tiệc

2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn và kết rèm

2.3. Bày bàn hội nghị hội thảo 

2.4. Xếp ghế

2.5. Kiểm tra

3. Phục vụ tiệc

3.1. Chào đón khách

3.2. Phục vụ khách

3.3. Thanh toán và xin ý kiến

3.4. Tiễn khách

3.5. Thu dọn
Bài 5: Phục vụ tiệc trà
Thời gian: 4 giờ
Mục tiêu: 

- Trình bày được đặc điểm của loại hình tiệc trà

- Liệt kê được các bước trong quy trình đặt bàn và phục vụ tiệc trà

- Đặt bàn và phục vụ tiệc trà theo đúng quy trình và tiêu chuẩn của nhà hàng, đem lại sự hài lòng cho khách dự tiệc

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong quá trình phục vụ khách ăn uống

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm tới các nhu cầu của khách hàng 

- Nghiêm túc, cẩn thận và có ý thức trách nhiệm cao khi tổ chức và phục vụ các loại tiệc;


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

       - Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống.

1. Đặc điểm tiệc trà

2. Đặt bàn tiệc

2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn và kết rèm

2.3. Bày và trang trí bàn tiệc

2.4. Kiểm tra

3. Phục vụ tiệc

3.1. Chào đón khách

3.2. Phục vụ khách

3.3. Thanh toán và xin ý kiến

3.4. Tiễn khách

3.5. Thu dọn
Bài 6: Phục vụ tiệc buffet ngồi (sitting buffet)
Thời gian: 4 giờ
Mục tiêu: 

- Trình bày được đặc điểm của loại hình tiệc đứng (sitting buffet)

- Liệt kê được các bước trong quy trình đặt bàn và phục vụ tiệc đứng (sitting buffet)

- Đặt bàn và phục vụ tiệc đứng (sitting buffet) theo đúng quy trình và tiêu chuẩn của nhà hàng, đem lại sự hài lòng cho khách dự tiệc

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong quá trình phục vụ khách ăn uống

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm tới các nhu cầu của khách hàng 

- Nghiêm túc, cẩn thận và có ý thức trách nhiệm cao khi tổ chức và phục vụ các loại tiệc;


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

       - Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống.

1. Đặc điểm tiệc đứng (sitting buffet)

2. Đặt bàn tiệc

2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn và kết rèm

2.3. Bày và trang trí bàn tiệc

2.4. Xếp ghế

2.5. Kiểm tra

3. Phục vụ tiệc

3.1. Chào đón khách

3.2. Phục vụ khách

3.3. Thanh toán và xin ý kiến

3.4. Tiễn khách

3.5. Thu dọn
Bài 7: Phục vụ tiệc buffet đứng (standing buffet)
Thời gian: 4 giờ
Mục tiêu: 

- Trình bày được đặc điểm của loại hình tiệc đứng (standing buffet)

- Liệt kê được các bước trong quy trình đặt bàn và phục vụ tiệc ngồi Á tiệc đứng (standing buffet)

- Đặt bàn và phục vụ tiệc đứng (standing buffet)theo đúng quy trình và tiêu chuẩn của nhà hàng, đem lại sự hài lòng cho khách dự tiệc

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong quá trình phục vụ khách ăn uống

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm tới các nhu cầu của khách hàng 

- Nghiêm túc, cẩn thận và có ý thức trách nhiệm cao khi tổ chức và phục vụ các loại tiệc;


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

       - Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống.

1. Đặc điểm tiệc đứng (standing buffet)

2. Đặt bàn tiệc

2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn và kết rèm

2.3. Bày và trang trí bàn tiệc

2.4. Kiểm tra

3. Phục vụ tiệc

3.1. Chào đón khách

3.2. Phục vụ khách

3.3. Thanh toán và xin ý kiến

3.4. Tiễn khách

3.5. Thu dọn
Bài 8: Phục vụ tiệc rượu (cocktail party)
Thời gian: 4 giờ
Mục tiêu: 

- Trình bày được đặc điểm của loại hình tiệc rượu (cocktail party)
- Liệt kê được các bước trong quy trình đặt bàn và phục vụ tiệc rượu (cocktail party)
- Đặt bàn và phục vụ tiệc rượu (cocktail party)theo đúng quy trình và tiêu chuẩn của nhà hàng, đem lại sự hài lòng cho khách dự tiệc

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong quá trình phục vụ khách ăn uống

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm tới các nhu cầu của khách hàng 

- Nghiêm túc, cẩn thận và có ý thức trách nhiệm cao khi tổ chức và phục vụ các loại tiệc;


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

       - Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống.

1. Đặc điểm tiệc rượu (cocktail party)

2. Đặt bàn tiệc

2.1. Chuẩn bị

2.2. Trải khăn bàn và kết rèm

2.3. Bày và trang trí bàn tiệc

2.4. Kiểm tra 

3. Phục vụ tiệc

3.1. Chào đón khách

3.2. Phục vụ khách

3.3. Thanh toán và xin ý kiến

3.4. Tiễn khách

3.5. Thu dọn
Bài 9: Phục vụ tiệc cơ động
Thời gian: 4 giờ
Mục tiêu: 

- Trình bày được đặc điểm của loại hình tiệc cơ động
- Liệt kê được các bước trong quy trình đặt bàn và phục vụ tiệc cơ động 
- Đặt bàn và phục vụ tiệc cơ động theo đúng quy trình và tiêu chuẩn của nhà hàng, đem lại sự hài lòng cho khách dự tiệc

- Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong quá trình phục vụ khách ăn uống

- Lịch sự, thân thiện và quan tâm tới các nhu cầu của khách hàng 

- Nghiêm túc, cẩn thận và có ý thức trách nhiệm cao khi tổ chức và phục vụ các loại tiệc;


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

       - Chủ động, tích cực trong rèn luyện kỹ năng phục vụ khách ăn uống.

1. Đặc điểm tiệc cơ động 

2. Chuẩn bị tiệc

2.1. Khảo sát địa điểm

2.2.Chuẩn bị trang thiết bị dụng cụ

2.3. Trải khăn bàn và kết rèm

2.4. Bày và trang trí bàn tiệc

2.5. Kiểm tra

3. Phục vụ tiệc

3.1. Chào đón khách

3.2. Phục vụ khách

3.3. Thanh toán và xin ý kiến

3.4. Tiễn khách

3.5. Thu dọn
IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:
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 phục vụ các loại tiệc

 phục vụ các loại tiệc


- 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 A3- A4
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 mô đun:


+ 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 mô đun 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 lý thuyết qui định của mô đun; tham gia đầy đủ thời gian rèn luyện kỹ năng thực hành được qui định ; 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

+ Các loại hình tiệc cơ bản trong nhà hàng

+ Nguyên tắc tổ chức tiệc trong nhà hàng

+ Đặc điểm của một số loại hình tiệc thường tổ chức trong nhà hàng như: tiệc ngồi Âu – Á, tiệc hội nghị hội thảo, tiệc trà, tiệc đứng, tiệc rượu và tiệc cơ động

+ Quy trình đặt bàn và phục vụ các loại hình tiệc: tiệc ngồi Âu – Á, tiệc hội nghị hội thảo, tiệc trà, tiệc đứng, tiệc rượu và tiệc cơ động

- Kỹ năng

+ Đặt bàn và phục vụ các loại tiệc tiệc ngồi Âu – Á, tiệc hội nghị hội thảo, tiệc trà, tiệc đứng, tiệc rượu và tiệc cơ động theo đúng quy trình và tiêu chuẩn của nhà hàng, đem lại sự hài lòng cho khách dự tiệc

+ Xử lý tình huống trong quá trình tổ chức và phục vụ tiệc

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm

+ Cẩn thận, chu đáo, tỉ mỉ trong quá trình phục vụ khách ăn uống

+ Lịch sự, thân thiện và quan tâm tới các nhu cầu của khách hàng 

+ Nghiêm túc, cẩn thận và có ý thức trách nhiệm cao khi tổ chức và phục vụ các loại tiệc;


+ Nhiệt tình, chăm chỉ, có tinh thần hợp tác tích cực với các bộ phận liên quan để đảm bảo tổ chức tốt các loại hình tiệc cho khách hàng

+ Có ý thức, tích cực và chủ động trau dồi kiến thức, kỹ năng nghề nghiệp để nâng cao trình độ đáp ứng yêu cầu công việc;

2. Phương pháp:

- Kiểm tra định kỳ: 

+ 2 bài kiểm tra thực hành, thời gian từ 45 đến 60 phút/bài.

- Kiểm tra kết thúc mô đun (hình thức kiểm tra: tích hợp giữa lý thuyết và thực hành; thời gian 60- 90 phút)

VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

1. Phạm vi áp dụng mô đun: 

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 mô đun:


- 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 mô đun, đề cương chi tiết mô đun, 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 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 bài, 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 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 chương trình cần chú ý: 

Cả chương trình

4. Tài liệu tham khảo: 

- Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng, Trường CĐN Du lịch Đà Lạt , 2012

- Giáo trình Quản trị tiệc ,Trường CĐN Du lịch Vũng Tàu, 2014

- Lưu Văn Nghiêm, Tổ chức sự kiện, Nhà xuất bản Đại học Kinh tế quốc dân, 2007

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Tổ chức kinh doanh nhà hàng

Mã mô đun: MH 17

CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: Tổ chức kinh doanh nhà hàng

	Mã môn học: MH 17
	

	Thời gian thực hiện môn học: 45 giờ
	

	(Lý thuyết: 40 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 3; Kiểm tra: 2 giờ) 


I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔN HỌC: 

- Vị trí:

+ Tổ chức kinh Doanh nhà hàng là môn học thuộc nhóm các môn học, mô đun chuyên môn trong chương trình đào tạo trình độ Trung cấp nghiệp vụ nhà hàng

- Tính chất:

+ Tổ chức kinh doanh nhà hàng là môn học
+ Tổ chức kinh doanh 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 quản trị nhân lực 

+ Trình bày nội dung bản mô tả công việc.

           + Trình bày được khái niệm tuyển dụng

+ Trình bày được khái niệm cơ sở vật chất kỹ thuật và quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng

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

          + Nêu được quy trình mua hàng hóa trong khách sạn

+Xác định được phương thức mua hàng hóa

+Trình bày được khái niệm và các hình thức quảng cáo của nhà hàng

          + Nhắc lại được khái niệm và quy trình bán và phục vụ khách trong nhà hàng

- Kỹ năng:

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

+ Phân loại được các loại nhà hàng

+ Vận dụng một số cơ cấu tổ chức nhà hàng vào công việc

+ Phân tích được hiện trạng và cơ cấu lao động

+ Dự áo được nhu cầu lao động cho nhà hàng.

+ Đánh giá được tầm quan trọng của việc xây dựng bản mô tả công việc.

+ Xây dựng được bản mô tả công việc.

+ Áp dụng quy trình tuyển dụng vào công việc

+ Đánh giá được tầm quan trọng của cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng 

+ Phân loại được cơ sở vật chất và kỹ thuật trong nhà hang.

+ Xác định được các yêu cầu khi bố trí cơ sở vật chất kỹ thuật trong khách sạn

+ Ứng dụng được kiến thức vào quá trình sử dụng, bảo dưỡng và quản lý cơ sở vật chất kỹ thuật vào công việc

+ Lựa chọn được nhà cung cấp hợp lý

+ 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

+ Xác định được nội dung công việc trong quá trình chế biến


- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Quan tâm, chăm sóc khách hàng với thái độ niềm nở thân thiện

+ Có ý thức trách nhiệm trong tác quản lý nhân sự, gìn giữ  cơ sở vật chất và tổ chức hoạt động kinh doanh 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 của điều hành và quản lý của nhà hàng

III. NỘI DUNG MÔ ĐUN: 

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

	TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra*  

	1
	Bài mở đầu: Giới thiệu môn học
	
	
	
	

	2
	Chương 1: Tổng quan về kinh doanh nhà hàng
	5
	5
	0
	0

	
	1. Khái quát về kinh doanh nhà hàng

1.1. Khái niệm kinh doanh nhà hàng

1.2. Đặc điểm kinh doanh nhà hàng

1.3. Vai trò của việc kinh doanh nhà hàng
	2
	2
	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
	2
	2
	0
	0

	
	3. Tổ chức bộ máy của nhà hàng
3.1. Tổ chức bộ máy  theo trực tuyến 

3.2. Tổ chức bộ máy theo chức năng

3.3. Tổ chức bộ máy hỗn hợp
	1
	1
	0
	0

	3
	Chương 2: Tổ chức bộ máy nhân lực trong nhà hàng
	10
	7
	2
	1

	
	1. Khái quát về nhân lực trong nhà hàng

1.1. Khái niệm nhân lực trong nhà hàng

1.2. Chức năng quản quản lý nhân lực
	1
	1
	0
	0

	
	2. Xây dựng kế hoạch phát triển nguồn nhân lực 

2.1. Phân tích hiện trạng nguồn nhân lực

2.2. Phân tích cơ cấu lao động hiện có

2.3. Dự báo nhu cầu lao động
	3
	2
	1
	0

	
	3. Xây dựng bản mô tả công việc
3.1. Khái quát bản mô tả công việc

3.1.1. Khái niệm bản mô tả công việc

3.1.2. Tầm quan trọng của việc xây dựng bản mô tả công việc
3.2. Nội dung của bản mô tả công việc
	3
	2
	1
	0

	
	4. Tuyển dụng nhân lực 

4.1. Khái niệm tuyển dụng

4.2. Tìm nguồn và thu hút ứng viên

4.3.Quy trình tuyển dụng
	2
	2
	0
	0

	
	Bài kiểm tra số 1
	1
	0
	0
	1

	4
	Chương 3: Cơ sở vật chất kỹ thuật của nhà hàng
	10
	7
	2
	0

	
	1. Khái quát về cơ sở vật chất kỹ thuật

1.1. Khái quát về cơ sở vật chất kỹ thuật 

1.2. Phân loại cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng
	2
	1
	1
	0

	
	2. Bố trí cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng
2.1. Những yêu cầu trong bố trí cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng 2.2. Bố trí cơ trí cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng
2.3. Một số nguyên tắc bố trí cơ sở vật chất kỹ thuật 
	2
	2
	0
	0

	
	3. Quản lý quá trình sử dụng cơ sở vật chất kỹ thuật
3.1. Phân cấp trách nhiệm quản lý và sử dụng cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng

3.2. Trang bị và giáo dục ý thức cho người quản lý  và sử dụng các thiết bị tài sản.

3.3. Quy định sử dụng các thiết bị, tài sản công cụ
	3

	2
	1
	0

	
	4. Quản lý, bảo dưỡng cơ sở vật chất kỹ thuật
4.1. Khái niệm chung về bảo dưỡng cơ sở vật chất kỹ thuật
4.2. Các loại hình bảo dưỡng

4.3. Quản lý hoạt động bảo dưỡng cơ sở vật chất kỹ thuật
	3
	3
	0
	0

	5
	Chương 4: Tổ chức hoạt động kinh doanh của nhà hàng
	20
	16
	2
	2

	
	1. Tổ chức mua hàng hóa và nguyên vật liệu cho 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
	5
	4
	1
	0

	
	2. Quy trình xuất, nhập, bảo quản và lưu trữ hàng hóa trong khách sạn

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
	5
	4
	1
	0

	
	3. Tổ chức chế biến

3.1. Giai đoạn sơ chế

3.2. Giai đoạn chế biến nóng
	4
	4
	0
	0

	
	4. Tổ chức quảng cáo bán hàng và phục vụ khách

4.1. Tổ chức quảng cáo

4.2. Tổ chức bán hàng và phục vụ khách
	4
	4
	0
	0

	
	Bài kiểm tra 3,4
	2
	0
	0
	2

	
	Cộng
	45
	35
	6
	3


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra được tính vào giờ thực hành

2. Nội dung chi tiết:

Bài mở đầu: Giới thiệu môn học

                      

Chương 1: Tổng quan về kinh doanh nhà hàng 


Thời gian: 5 giờ                                           

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

- Vận dụng một số cơ cấu tổ chức nhà hàng vào công việc

Nội dung: 
1. Khái quát về kinh doanh nhà hàng
1.1. Khái niệm kinh doanh nhà hàng
1.2. Đặc điểm kinh doanh nhà hàng

1.3. Vai trò của việc kinh doanh nhà hàng
2. Phân loại và xếp hạng 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. Tổ chức bộ máy của nhà hàng
3.1. Tổ chức bộ máy  theo trực tuyến 

3.2. Tổ chức bộ máy theo chức năng

3.3. Tổ chức bộ máy hỗn hợp

Chương 2: Quản lý nguồn nhân lực trong nhà hàng 
 Thời gian: 15 giờ
Mục tiêu:

- Trình bày được khái niệm và chức năng của quản trị nhân lực 

- Phân tích được hiện trạng và cơ cấu lao động

- Dự áo được nhu cầu lao động cho nhà hàng.

- Đánh giá được tầm quan trọng của việc xây dựng bản mô tả công việc.

- Trình bày nội dung bản mô tả công việc.

- Xây dựng được bản mô tả công việc.

- Trình bày được khái niệm tuyển dụng

- Áp dụng quy trình tuyển dụng vào công việc

Nội dung:

1. Khái quát về quản trị nhân lực

1.1. Khái niệm quản trị nhân lực

1.2. Chức năng quản trị nhân lực

2. Xây dựng kế hoạch và chiến lược phát triển nguồn nhân lực 

2.1. Phân tích hiện trạng nguồn nhân lực

2.2. Phân tích cơ cấu lao động hiện có

2.3. Dự báo nhu cầu lao động

3. Xây dựng bản mô tả công việc
3.1. Khái quát bản mô tả công việc

3.1.1. Khái niệm bản mô tả công việc

3.1.2. Tầm quan trọng của việc xây dựng bản mô tả công việc
3.2. Nội dung của bản mô tả công việc

4. Tuyển dụng nhân lực 

4.1. Khái niệm tuyển dụng

4.2. Tìm nguồn và thu hút ứng viên

4.3.Quy trình tuyển dụng

Kiểm tra bài số 1

Chương 3: Quản lý cơ sở vật chất kỹ thuật                            Thời gian: 15 giờ
Mục tiêu:
- Trình bày được khái niệm cơ sở vật chất kỹ thuật và quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng

- Đánh giá được tầm quan trọng của cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng 

- Phân loại được cơ sở vật chất và kỹ thuật trong nhà hang.

- Xác định được các yêu cầu khi bố trí cơ sở vật chất kỹ thuật trong khách sạn

- Ứng dụng được kiến thức vào quá trình sử dụng, bảo dưỡng và quản lý cơ sở vật chất kỹ thuật vào công việc

Nội dung:

1. Khái quát về quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật

1.1. Khái quát về cơ sở vật chất kỹ thuật 

1.2. Phân loại cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng
1.3. Khái quát về quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật

2. Bố trí cơ sở vật chất kỹ thuật trong khách sạn

2.1. Những yêu cầu trong bố trí cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng
2.2. Bố trí cơ trí cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng
2.3. Một số nguyên tắc bố trí cơ sở vật chất kỹ thuật

3. Quản lý quá trình sử dụng cơ sở vật chất kỹ thuật
3.1. Phân cấp trách nhiệm quản lý và sử dụng cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng

3.2. Trang bị và giáo dục ý thức cho người quản lý  và sử dụng các thiết bị tài sản.

3.3. Quy định sử dụng các thiết bị, tài sản công cụ

4. Quản lý, bảo dưỡng cơ sở vật chất kỹ thuật
4.1. Khái niệm chung về bảo dưỡng cơ sở vật chất kỹ thuật
4.2. Các loại hình bảo dưỡng

4.3. Quản lý hoạt động bảo dưỡng cơ sở vật chất kỹ thuật
 Kiểm tra bài số 2

Chương 4: Tổ chức hoạt động kinh doanh của nhà hang     Thời gian: 25 giờ
Mục tiêu:

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

- Nêu được quy trình mua hàng hóa trong khách sạn

- 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

- Xác định được nội dung công việc trong quá trình chế biến

- Trình bày được khái niệm và các hình thức quảng cáo của nhà hàng

- Nhắc lại được khái niệm và quy trình bán và phục vụ khách trong nhà hàng

Nội dung:

1. Tổ chức mua hàng hóa và nguyên vật liệu cho 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 khách sạn

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

3. Tổ chức chế biến

3.1. Giai đoạn sơ chế

3.2. Giai đoạn chế biến nóng

4. Tổ chức quảng cáo bán hàng và phục vụ khách

4.1. Tổ chức quảng cáo

4.2. Tổ chức bán hàng và phục vụ khách

Kiểm tra bài số 3,4
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 Tổ chức kinh doanh nhà hang


- 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:


4.1. Đối với giảng viên tham gia giảng dạy

- Có bằng tốt nghiệp đại học chuyên ngành hoặc chuyên ngành phù hợp với nghề giảng dạy ;

- Có trình độ sư phạm;

- Năm vững kiến thức nghề được phân công giảng dạy;

- Có kiến thức về các môn học , mô đun liên quan đến nghề được phân công giảng dạy;

- Hiểu biết về thực tiễn nghề nghiệp của nghề được phân công giảng dạy;

4.2. Điều kiện tự học tập và thực tiễn nghề nghiệp.


- Thư viện nhà trường.


- Phòng thực hành nhà trường.


- Các doanh nghiệp kinh doanh du lịch và dịch vụ

4.3.Điều kiện kiểm tra hết môn học:


- Đối với giáo viên, giảng 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 mô đun 5 ngày; hướng dẫn sinh viên ôn thi và đề cương ôn thi đảm bảo đúng các nội dung đã học.


- Đối với người học: Tham dự ít nhất 80% thời gian qui định của môn học ; 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 quản trị nhân lực 

+ Trình bày nội dung bản mô tả công việc.

           + Trình bày được khái niệm tuyển dụng

+ Trình bày được khái niệm cơ sở vật chất kỹ thuật và quản trị cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng

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

          + Nêu được quy trình mua hàng hóa trong khách sạn

+Xác định được phương thức mua hàng hóa

+Trình bày được khái niệm và các hình thức quảng cáo của nhà hàng

          + Nhắc lại được khái niệm và quy trình bán và phục vụ khách trong nhà hàng

- Kỹ năng:

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

+ Phân loại được các loại nhà hàng

+ Vận dụng một số cơ cấu tổ chức nhà hàng vào công việc

+ Phân tích được hiện trạng và cơ cấu lao động

+ Dự áo được nhu cầu lao động cho nhà hàng.

+ Đánh giá được tầm quan trọng của việc xây dựng bản mô tả công việc.

+ Xây dựng được bản mô tả công việc.

+ Áp dụng quy trình tuyển dụng vào công việc

+ Đánh giá được tầm quan trọng của cơ sở vật chất kỹ thuật trong nhà hàng 

+ Phân loại được cơ sở vật chất và kỹ thuật trong nhà hang.

+ Xác định được các yêu cầu khi bố trí cơ sở vật chất kỹ thuật trong khách sạn

+ Ứng dụng được kiến thức vào quá trình sử dụng, bảo dưỡng và quản lý cơ sở vật chất kỹ thuật vào công việc

+ Lựa chọn được nhà cung cấp hợp lý

+ 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

+ Xác định được nội dung công việc trong quá trình chế biến


- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Quan tâm, chăm sóc khách hàng với thái độ niềm nở thân thiện

+ Có ý thức trách nhiệm trong tác quản lý nhân sự, gìn giữ  cơ sở vật chất và tổ chức hoạt động kinh doanh 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 của điều hành và quản lý của nhà hàng

2. Phương pháp
	Bài kiểm tra
	Phương pháp
	Thời gian

	1
	Kiểm tra lý thuyết
	Không quá 1 giờ

	2
	Kiểm tra lý thuyết
	Không quá 1 giờ

	3
	Kiểm tra lý thuyết
	Không quá 1 giờ

	4
	Kiểm tra lý thuyết
	Không quá 1 giờ



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 Trung cấp nghiệp vụ nhà hàng

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


Đối với 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 mục tiêu của mô đun.


- Phương pháp giảng dạy:


+ Trình bày vấn đề;


+ Phát vấn/ hoặc phân nhóm thảo luận;


+ Tổng kết, đánh giá;


+ Hướng dẫn tìm hiểu, nghiên cứu mở rộng kiến thức.


+ Hướng dẫn bài tập thực hành ( nếu có)



- Kết hợp hợp lý các giáo cụ trực quan cùng với bài giảng như: Đĩa VCD, DVD,  máy vi tính, máy chiếu, phim tư liệu v.v...



- Trong quá trình giảng bài lưu ý liên hệ với các môn học khác cũng như với thực tế để người học ngoài việc nắm bắt được kiến thức còn có khả năng tự liên hệ được với thực tế nghề nghiệp sau này.


- Đối với người học:


+ 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, 3 và 4

4. Tài liệu cần tham khảo: 

1. Tổ chức kinh doanh nhà hàng – Lê Thị Nga, 2006, NXB Hà Nội.

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

3. Giáo trình quản trị kinh doanh khách sạn - Trịnh Xuân Dũng, 2002, NXB Đại học quốc gia Hà Nội.

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

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

6. Giáo trình Quản trị cơ sở vật chất và kỹ thuật - Trường Cao đẳng du lịch Hải Phòng.
7. Marketing Du lịch, Trần Ngọc Nam, Trần Huy Khang, NXB Thành phố Hồ Chí Minh, 2001.
8. Hospital facilities management and design, David M.Stipanuk, , 2002, USA
9. Food and beverage management - Bernard Davis, Andrew Lockwood, Sally stone, 2007, UK.

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Kỹ thuật cắm hoa, trang điểm 

Mã mô đun: MĐ 18

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Kỹ thuật cắm hoa, trang điểm

Mã mô đun: MĐ 18


Thời gian thực hiện mô đun: 60 giờ
(Lý thuyết: 15 giờ; Thực hành: 43 giờ; Kiểm tra: 2 giờ) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔ ĐUN: 

- Vị trí:

+ Kỹ thuật cắm hoa, trang điểm là mô đun thuộc nhóm các môn học, mô đun tự chọn trong chương trình đào tạo trình độ Trung cấp nghiệp vụ nhà hàng. 

+ Kỹ thuật cắm hoa, trang điểm được bố trí học sau MH10, MH13, MH14 và song song với các MH11, MH16, MH17 trong chương trình đào tạo trình độ Cao đẳng “Quản trị nhà hàng”
- Tính chất:

+ Kỹ thuật cắm hoa, trang điểm là mô đun tích hợp
+ Kỹ thuật cắm hoa, trang điểm là mô đun cần thiết nhằm trang bị cho người học những kiến thức, kỹ năng ứng dụng đối với nghành Quản trị nhà hàng. 

+ Đánh giá kết thúc mô đun bằng hình thức kiểm tra hết mô đun.

II. MỤC TIÊU MÔ ĐUN: 

- Kiến thức:

 
+ Trình bày được khái niệm, vai trò, nguyên tắc của cắm hoa, trang điểm.
+ Nhận biết được dụng cụ và vật liệu thường dùng để cắm hoa.

+ Trình bày được ý nghĩa màu sắc và biểu tượng của các loài hoa.

+ Vận dụng được kiến thức vào việc lựa chọn, cắm và bảo quản hoa.


+ Phân biệt được phong cách cắm hoa phương Đông và phương Tây.

+ Nhận biết được dụng cụ và mỹ phẩm dùng trong trang điểm.

+ Nêu được các bước trang điểm cơ bản.

- Kỹ năng: 


+ Lựa chọn được dụng cụ và vật liệu sử dụng trong cắm hoa.

+ Lựa chọn được dụng cụ và mỹ phẩm dùng trong trang điểm.


+ Cắm hoa theo đúng nguyên tắc, đảm bảo về yêu cầu kỹ thuật, và tỷ lệ.

+ Trang điểm được các dạng khuôn mặt cho phù hợp với tính chất công việc tại bộ phận nhà hàng.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Có ý thức trách nhiệm trong việc sử dụng, bảo quản tài sản chung;

+ Làm việc độc lập và hợp tác tích cực với đồng nghiệp;

+ Có đạo đức nghề nghiệp.

+ Tuân thủ các nguyên tắc trong trang điểm cá nhân.


+ Nhanh nhẹn, linh hoạt trong học tập và rèn luyện, không ngừng nâng cao trình độ chuyên môn.

+ Tiết kiệm nguyên liệu, đảm bảo an toàn trong học tập và công việc.

III. NỘI DUNG MÔ ĐUN: 

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

	TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra*

	
	Bài mở đầu
	
	
	
	

	1
	Bài 1. Nghệ thuật cắm hoa
	5.0
	4,0
	1.0
	

	
	1. Khái niệm, vai trò và nguyên tắc cắm hoa

1.1. Khái niệm

1.2. Vai trò

1.3. Nguyên tắc
	
	
	
	

	
	2. Dụng cụ và vật liệu thường dùng để cắm hoa

2.1. Dụng cụ

2.2. Vật liệu
	
	
	
	

	
	3. Ý nghĩa màu sắc và biểu tượng của các loài hoa

3.1. Ý nghĩa của màu sắc đối với cuộc sống con người

3.2. Ý nghĩa của màu sắc của hoa

3.3. Ý nghĩa của các loài hoa

3.4. Hương thơm của các loài hoa
	
	
	
	

	
	4. Cách bảo quản hoa

4.1. Cắt dưới nước

4.2. Các phương pháp đặc biệt
	
	
	
	

	
	5. Các thao tác và kỹ thuật căn bản

5.1. Thao tác

5.2. Kỹ thuật căn bản
	
	
	
	

	2
	Bài 2. Một số kiểu cắm hoa cơ bản
	30.0
	5,0
	25.0
	

	
	1. Cắm hoa theo phong cách Phương Đông

1.1. Cắm hoa dạng đứng

1.2. Cắm hoa dạng nghiêng

1.3. Cắm hoa dạng rủ
	10.0
	2
	8.0
	

	
	2. Cắm hoa theo phong cách Phương Tây

1.1. Cắm hoa dạng hình bán cầu

1.2. Cắm hoa dạng nằm ngang/bò

1.3. Cắm hoa dạng hình tam giác/kim tự tháp

1.4. Cắm hoa dạng dẻ quạt

1.5. Cắm hoa dạng hình bán nguyệt

1.6. Cắm hoa dạng hình chữ T,L,S

1.7. Cắm hoa dạng thác đổ 
	20.0
	3
	17.0
	

	
	Kiểm tra bài 1+2
	
	
	
	1.0

	3
	Bài 3. Kỹ thuật trang điểm
	5.5
	4.0
	1.5
	

	
	1. Khái niệm, vai trò và nguyên tắc trang điểm

1.1. Khái niệm

1.2. Vai trò

1.3. Nguyên tắc
	
	
	
	

	
	2. Dụng cụ trang điểm

2.1. Mỹ phẩm

2.2. Cọ trang điểm
	
	
	
	

	
	3. Nhận dạng khuôn mặt

3.1. Mặt trái xoan

3.2. Mặt tròn

3.3. Mặt vuông

3.4. Mặt trái lê(tam giác ngược)

3.5. Mặt trái tim

3.6. Mặt thuôn dài

3.7. Mặt hình thoi
	
	
	
	

	
	4. Các bước trang điểm cơ bản

4.1. Trang điểm nền

4.2. Trang điểm điểm
	
	
	
	

	
	Bài 4. Trang điểm cá nhân

1. Trang điểm mặt trái xoan

2. Trang điểm mặt tròn

3. Trang điểm mặt vuông

4. Trang điểm mặt trái lê(tam giác ngược)

5. Trang điểm mặt trái tim

6. Trang điểm mặt thuôn dài

7. Trang điểm mặt hình thoi
	17.5
	2.0
	15.5
	

	
	Kiểm tra bài 3+4
	
	
	
	1,0

	
	*Cộng
	60,0
	15,0
	43,0
	2,0


2. Nội dung chi tiết:

Bài 1: Nghệ thuật cắm hoa



  
Thời gian: 5giờ 

Mục tiêu của bài: 


- Trình bày được khái niệm, vai trò, nguyên tắc của cắm hoa.
- Nhận biết được dụng cụ và vật liệu thường dùng để cắm hoa.

- Trình bày được ý nghĩa màu sắc và biểu tượng của các loài hoa.

- Vận dụng được kiến thức vào việc lựa chọn, cắm và bảo quản hoa.


- Lựa chọn được dụng cụ và vật liệu sử dụng trong cắm hoa.

Nội dung bài:

1. Khái niệm, vai trò và nguyên tắc cắm hoa

1.1. Khái niệm

1.2. Vai trò

1.3. Nguyên tắc

2. Dụng cụ và vật liệu thường dùng để cắm hoa
2.1. Dụng cụ

2.2. Vật liệu

3. Ý nghĩa màu sắc và biểu tượng của các loài hoa

3.1. Ý nghĩa của màu sắc đối với cuộc sống con người

3.2. Ý nghĩa của màu sắc của hoa

3.3. Ý nghĩa của các loài hoa

3.4. Hương thơm của các loài hoa

4. Cách bảo quản hoa

4.1. Cắt dưới nước

4.2. Các phương pháp đặc biệt


- Xử lý nước


- Đốt cháy


- Phương pháp hóa học

* Một số lưu ý

5. Các thao tác và kỹ thuật căn bản
5.1. Thao tác


- Cắt tỉa cành


- Uốn cành, lá


- Cố định hoa, lá

5.2. Kỹ thuật căn bản


- Đo chiều dài


- Đo góc độ

Kiểm tra bài 1
Bài 2: Một số kiểu cắm hoa cơ bản



Thời gian: 30 giờ 

Mục tiêu của bài: 


- Phân biệt được phong cách cắm hoa phương Đông và phương Tây.


- Cắm hoa theo đúng nguyên tắc, đảm bảo về yêu cầu kỹ thuật, và tỷ lệ.

- Lựa chọn kiểu và cắm hoa phù hợp với không gian nhà hàng/khách sạn, bàn ăn, quầy bar...

- Tiết kiệm nguyên liệu, đảm bảo an toàn trong học tập và công việc.

Nội dung bài:

1. Cắm hoa theo phong cách Phương Đông

1.1. Trang điểm dạng đứng

1.2. Trang điểm dạng nghiêng

1.3. Trang điểm dạng rủ

2. Cắm hoa theo phong cách Phương Tây
1.1. Cắm hoa dạng hình bán cầu

1.2. Cắm hoa dạng nằm ngang/bò

1.3. Cắm hoa dạng hình tam giác/kim tự tháp

1.4. Cắm hoa dạng dẻ quạt

1.5. Cắm hoa dạng hình bán nguyệt

1.6. Cắm hoa dạng hình chữ T,L,S

1.7. Cắm hoa dạng thác đổ

Kiểm tra bài 2

Bài 3. Kỹ thuật trang điểm









Thời gian: 5,5 giờ 
Mục tiêu của bài: 

+ Trình bày được khái niệm, vai trò, nguyên tắc trang điểm.
+ Nhận biết và lựa chọn được dụng cụ và mỹ phẩm dùng trong trang điểm.

+ Nêu được các bước trang điểm cơ bản.


+ Nhanh nhẹn, linh hoạt trong học tập và rèn luyện, không ngừng nâng cao trình độ chuyên môn.

Nội dung bài:

1. Khái niệm, vai trò và nguyên tắc trang điểm

1.1. Khái niệm

1.2. Vai trò

1.3. Nguyên tắc
2. Dụng cụ trang điểm
2.1. Mỹ phẩm

2.2. Cọ trang điểm
3. Nhận dạng khuôn mặt

3.1. Mặt trái xoan

3.2. Mặt tròn

3.3. Mặt vuông

3.4. Mặt trái lê(tam giác ngược)

3.5. Mặt trái tim

3.6. Mặt thuôn dài

3.7. Mặt hình thoi
4. Các bước trang điểm cơ bản
4.1. Trang điểm nền

4.2. Trang điểm điểm

Bài 4. Trang điểm cá nhân









Thời gian: 17,5 giờ 
Mục tiêu của bài: 


+ Nhận biết được dạng khuôn mặt của cá nhân

+ Trang điểm cá nhân cho phù hợp với tính chất công việc tại bộ phận nhà hàng.


+ Nhanh nhẹn, linh hoạt trong học tập và rèn luyện, không ngừng nâng cao trình độ chuyên môn.

Nội dung bài:

1. Trang điểm mặt trái xoan

2. Trang điểm mặt tròn

3. Trang điểm mặt vuông

4. Trang điểm mặt trái lê(tam giác ngược)

5. Trang điểm mặt trái tim

6. Trang điểm mặt thuôn dài

7. Trang điểm mặt hình thoi 

Kiểm tra bài số 3+4

IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

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 xưởng

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


- Giáo trình 


- Phòng học thực hành với các trang thiết bị phương tiện dạy học tiêu chuẩn


- Giáo án, tài liệu phân tích nghề, tài liệu minh họa, ...

4. Các điều kiện khác:

4.1. Đối với giảng viên tham gia giảng dạy

- Có bằng tốt nghiệp đại học chuyên ngành hoặc đại học chuyên ngành phù hợp với ngành, nghề giảng dạy;

- Có trình độ sư phạm; 

- Có một trong các chứng chỉ  kỹ năng nghề phù hợp với ngành, nghề giảng dạy để dạy thực hành trình độ cao đẳng sau: Chứng chỉ kỹ năng nghề quốc gia Bậc 3 hoặc bằng tốt nghiệp cao đẳng nghề hoặc chứng chỉ kỹ năng thực hành nghề trình độ cao đẳng nghề hoặc tương đương hoặc có 5 năm kinh nghiệm thực tiễn đối với nghề đào tạo;

- Nắm vững kiến thức nghề được phân công giảng dạy;

- Có kiến thức về các môn học, mô đun liên quan đến nghề được phân công giảng dạy;

- Hiểu biết về thực tiễn nghề nghiệp và kỹ thuật an toàn, vệ sinh lao động của nghề được phân công giảng dạy;

V. NỘI DUNG VÀ PHƯƠNG PHÁP ĐÁNH GIÁ:

1. Nội dung:


- Kiến thức:

 
+ Trình bày được khái niệm, vai trò, nguyên tắc của cắm hoa, trang điểm.
+ Nhận biết được dụng cụ và vật liệu thường dùng để cắm hoa.

+ Trình bày được ý nghĩa màu sắc và biểu tượng của các loài hoa.

+ Vận dụng được kiến thức vào việc lựa chọn, cắm và bảo quản hoa.


+ Phân biệt được phong cách cắm hoa phương Đông và phương Tây.

+ Nhận biết được dụng cụ và mỹ phẩm dùng trong trang điểm.

+ Nêu được các bước trang điểm cơ bản.

- Kỹ năng: 


+ Lựa chọn được dụng cụ và vật liệu sử dụng trong cắm hoa.

+ Lựa chọn được dụng cụ và mỹ phẩm dùng trong trang điểm.


+ Cắm hoa theo đúng nguyên tắc, đảm bảo về yêu cầu kỹ thuật, và tỷ lệ.

+ Trang điểm được các dạng khuôn mặt cho phù hợp với tính chất công việc tại bộ phận nhà hàng.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm:


+ Có ý thức trách nhiệm trong việc sử dụng, bảo quản tài sản chung;

+ Làm việc độc lập và hợp tác tích cực với đồng nghiệp;

+ Có đạo đức nghề nghiệp.

+ Tuân thủ các nguyên tắc trong trang điểm cá nhân.


+ Nhanh nhẹn, linh hoạt trong học tập và rèn luyện, không ngừng nâng cao trình độ chuyên môn.

+ Tiết kiệm nguyên liệu, đảm bảo an toàn trong học tập và công việc.

2. Phương pháp:

	Bài kiểm tra
	Phương pháp
	Thời gian

	1
	Kiểm tra tích hợp
	Không quá 1 giờ

	2
	Kiểm tra tích hợp
	Không quá 1 giờ


VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

1. Phạm vi áp dụng mô đun: 

Chương trình áp dụng cho người học trình độ Trung cấp nghiệp vụnhà hàng

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


Đối với giáo viên:


Trên cơ sở chương trình mô đun soạn giáo án và bài giảng chi tiết để thực hiện việc giảng dạy theo đúng mục tiêu của mô đun.


- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình, giảng giải


+ Phát vấn/ hoặc phân nhóm thảo luận;


+ Tổng kết, đánh giá;



+ Hướng dẫn tìm hiểu, nghiên cứu mở rộng kiến thức.


+ Hướng dẫn bài tập thực hành ( nếu có);


- Kết hợp hợp lý các giáo cụ trực quan cùng với bài giảng như: Đĩa VCD, DVD,  máy vi tính, máy chiếu, phim tư liệu v.v...



- Trong quá trình giảng bài lưu ý liên hệ với các môn học khác cũng như với thực tế để người học ngoài việc nắm bắt được kiến thức còn có khả năng tự liên hệ được với thực tế nghề nghiệp sau này.


- Đối với người học:


+ 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


+ Được trang bị những kiến thức cơ bản về 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: 


Tài liệu tham khảo 


- Giáo trình Nghề làm hoa và cắm hoa, TG Trần Thị Hòe, NXB Giáo dục, 2009

- Nghệ thuật cắm hoa gia đình, TG Thiên Kim, NXB Thời đại, 2011

- Nghệ thuật cắm hoa gia đình và lễ hội, TG Nguyễn Kim Dân, NXB Mỹ thuật, 2011

- Nghệ thuật cắm hoa, TG Thiên Kim, NXB Mỹ Thuật, 2012

- Nghệ thuật cắm hoa, TG Triệu Thị Chơi, NXB Phụ nữ, 2005

- Nghệ thuật cắm hoa tươi, TG Minh phượng, NXB Thanh niên, 2008

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Thực hành nghiệp vụ nhà hàng

tại cơ sở 1

Mã mô đun: MĐ  19

 CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN 
Tên mô đun: Thực hành nghiệp vụ nhà hàng tại cơ sở 1

	Mã mô đun: MĐ 19
	

	Thời gian thực hiện mô đun: 180 giờ
	


(Lý thuyết: 5 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 175 giờ) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔ ĐUN: 

- Vị trí:

+ Thực hành nghiệp vụ nhà hàng tại cơ sở 1 là mô đun thuộc nhóm các môn học, mô đun chuyên môn trong chương trình đào tạo trình độ Trung cấp Nghiệp vụ nhà hàng

+ Thực hành nghiệp vụ nhà hàng tại cơ sở 1 được bố trí sau khi học xong các môn học mô đun chuyên môn
- Tính chất:

+ Thực hành nghiệp vụ nhà hàng tại cơ sở là mô đun nhằm nâng cao tay nghề, hoàn thiện kỹ năng nghề và bổ sung kỹ năng phục vụ ăn uống trong nhà hàng

           + Đánh giá kết quả thông qua phiếu đánh giá của doanh nghiệp và kết quả báo cáo thực tập của sinh viên.
II. MỤC TIÊU MÔ ĐUN: 


- Kiến thức:


+ Xác định được các nội dung và yêu cầu cần thiết phục vụ quá trình thực tập tại doanh nghiệp


+ Mô tả được quy trình, tiêu chuẩn phục vụ khách ăn uống theo các hình thức khác nhau


- Kỹ năng:

+ Quan sát và thực hành được quy trình phục vụ ăn uống ăn theo thực đơn, chọn món, buffet, các loại tiệc, các loại đồ uống, các hình thức phục vụ khác đảm bảo chất lượng và đạt yêu cầu về quy trình kỹ thuật.

+ Thu thập được số liệu kinh doanh của cơ sở thực tập 

+ Viết được báo cáo thức tập nghề nghiệp theo yêu cầu của nghiệp vụ theo từng giai đoạn phát triển nghề nghiệp của quá trình học


- 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


+ Hòa nhập và làm quen với môi trường làm việc trong tương lai


+ Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy và các quy định của doanh nghiệp
III. NỘI DUNG MÔ ĐUN: 

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

	TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra*  

	1
	Bài mở đầu: Giới thiệu mô đun 
	
	
	
	

	
	1. Nội dung của mô đun

2. Mục tiêu của mô đun

3. Phương pháp dạy và học

4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành mô đun
	
	
	
	

	2
	Bài 1: Thực tập khái quát về quy trình tổ chức quá trình phục vụ tại nhà hàng
	120
	5
	115
	

	
	1. Vị trí, quy mô của Nhà hàng
	20
	0
	20
	

	
	1.1. Vị trí của nhà hàng

1.2. Quy mô của nhà hàng
	
	
	
	

	
	2. Mô hình cơ cấu tổ chức của nhà hàng
	20
	1
	19
	

	
	2.1. Loại hình nhà hàng

2.2. Cơ cấu tổ chức các bộ phận trong nhà hàng
	
	
	
	

	
	3. Sản phẩm dịch vụ của nhà hàng
	20
	1
	19
	

	
	3.1. Tính chất các loại sản phẩm dịch vụ của nhà hàng

3.2. Quy trình phục vụ các loại sản phẩm dịch vụ

3.3. Cách thức quản lý các loại sản phẩm dịch vụ

3.4. Phát triển các loại sản phẩm dịch vụ
	
	
	
	

	
	4. Thị trường khách hàng của nhà hàng
	20
	1
	19
	

	
	4.1. Nghiên cứu thị trường khách hàng và xác định thị trường mục tiêu của nhà hàng

4.2. Tiếp cận thị trường khách hàng

4.3. Tổ chức các hoạt động bán hàng

4.4. Chăm sóc khách hàng
	
	
	
	

	
	5. Quy trình tổ chức cung cấp dịch vụ của nhà hàng
	20
	1
	19
	

	
	5.1. Quy trình chung

5.2. Quy trình phục vụ ăn uống

5.3. Tổ chức và phân công nhân lực
	
	
	
	

	
	6. Cách thức quản lý chất lượng sản phẩm dịch vụ
	20
	1
	19
	

	
	6.1. Tiêu chí đánh giá chất lượng sản phẩm dịch vụ

6.2. Quy trình đánh giá chất lượng sản phẩm dịch vụ
	
	
	
	

	3
	Bài 2: Thực tập chuyên sâu về quy trình kỹ thuật phục vụ trong nhà hàng
	60
	0
	60
	

	
	1. Chuẩn bị phục vụ
	10
	
	10
	

	
	1.1. Chuẩn bị cá nhân

1.2. Chuẩn bị trang thiết bị dụng cụ 

1.3. Chuẩn bị các sản phẩm hàng hóa
	
	
	
	

	
	2. Phục vụ khách theo thực đơn đặt trước 
	20
	
	20
	

	
	2.1. Chuẩn bị phục vụ 

2.2. Tổ chức phục vụ 

2.3. Kết thúc phục vụ
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ khách ăn chọn món 
	29
	
	29
	

	
	3.1. Chuẩn bị phục vụ 

3.2. Tổ chức phục vụ 

3.3. Kết thúc phục vụ 
	
	
	
	

	
	Cộng
	180
	5
	175
	


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra được tính vào giờ thực hành

2. Nội dung chi tiết:

Bài mở đầu: Giới thiệu mô đun

                                             

Mục tiêu của bài: 

- Xác định được nội dung cốt lõi của mô đun 

- Trình bày được mục tiêu của mô đun 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 mô đun

- 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

Nội dung bài:

1. Nội dung của mô đun

2. Mục tiêu của mô đun

2.1. Kiến thức

2.2. Kỹ năng

2.3. Thái độ

3. Phương pháp dạy và học

3.1. Đối với giáo viên

3.2. Đối với sinh viên

4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành mô đun

Bài 1: Thực tập khái quát về quy trình tổ chức quá trình phục vụ tại nhà hàng                                           

Thời gian: 120 giờ
Mục tiêu của bài:


- Tìm hiểu được các nội dung khái quát về cơ cấu tổ chức quản lý, tính chất các sản phẩm kinh doanh, thị trường khách hàng của Nhà hàng.
- Thực tập được cách thức tổ chức quản lý các nội dung của hoạt động kinh doanh nhà hàng như quản lý quy trình phục vụ, phân công công việc các cá nhân trong ca làm việc, việc bố trí sắp xếp và tổ chức các công đoạn trong quy trình phục vụ nói chung tại Nhà hàng.

- Quản lý được chất lượng dịch vụ trong quá trình phục vụ

- 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


- Hòa nhập và làm quen với môi trường làm việc trong tương lai


- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy và các quy định của doanh nghiệp
Nội dung bài:

1. Vị trí, quy mô của Nhà hàng

1.1. Vị trí của nhà hàng

1.2. Quy mô của nhà hàng

2. Mô hình cơ cấu tổ chức của nhà hàng

2.1. Loại hình nhà hàng

2.2. Cơ cấu tổ chức các bộ phận trong nhà hàng

2.2.1. Cơ cấu tổ chức chung của nhà hàng

2.2.2. Cơ cấu tổ chức của nhà hàng ăn Âu

2.2.3. Cơ cấu tổ chức của nhà hàng ăn Á

2.2.4. Cơ cấu tổ chức của bộ phận tiệc

2.2.5. Cơ cấu tổ chức của quầy đồ uống 

3. Sản phẩm dịch vụ của nhà hàng

3.1. Tính chất các loại sản phẩm dịch vụ của nhà hàng

3.2. Quy trình phục vụ các loại sản phẩm dịch vụ

3.3. Cách thức quản lý các loại sản phẩm dịch vụ

3.4. Phát triển các loại sản phẩm dịch vụ

4. Thị trường khách hàng của nhà hàng

4.1. Nghiên cứu thị trường khách hàng và xác định thị trường mục tiêu của nhà hàng

4.2. Tiếp cận thị trường khách hàng

4.3. Tổ chức các hoạt động bán hàng

4.4. Chăm sóc khách hàng

5. Quy trình tổ chức cung cấp dịch vụ của nhà hàng

5.1. Quy trình chung

5.2. Quy trình phục vụ ăn uống

5.3. Tổ chức và phân công nhân lực 

6. Cách thức quản lý chất lượng sản phẩm dịch vụ

6.1. Tiêu chí đánh giá chất lượng sản phẩm dịch vụ

6.2. Quy trình đánh giá chất lượng sản phẩm dịch vụ

Bài 2: Thực tập chuyên sâu về quy trình kỹ thuật phục vụ trong nhà hàng                                             

Thời gian:60giờ
Mục tiêu của bài:

- Tìm hiểu các loại hình phục vụ ăn uống trong nhà hàng

- Thực tập quy trình phục vụ ăn cụ thể: Chuẩn bị phục vụ, Phục vụ khách theo thực đơn đặt trước (Set menu); Phục vụ khách ăn chọn món (À la carté), 

- Quản lý được chất lượng dịch vụ trong quá trình phục vụ

- Quản lý được chất lượng dịch vụ trong quá trình phục vụ

- 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


- Hòa nhập và làm quen với môi trường làm việc trong tương lai


- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy và các quy định của doanh nghiệp
Nội dung bài:

1. Chuẩn bị phục vụ

1.1. Chuẩn bị cá nhân

1.2. Chuẩn bị trang thiết bị dụng cụ 

1.3. Chuẩn bị các sản phẩm hàng hóa

2. Phục vụ khách theo thực đơn đặt trước 

2.1. Chuẩn bị phục vụ 

2.2. Tổ chức phục vụ 

2.3. Kết thúc phục vụ 


3. Phục vụ khách ăn chọn món 

3.1. Chuẩn bị phục vụ 

3.2. Tổ chức phục vụ 

3.3. Kết thúc phục vụ 

Kiểm tra

IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:
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


- Kế hoạch thực tập


- Nội quy thực tập


- Hướng dẫn viết nhật ký và báo cáo thực tập


- 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 A3- A4

- Sổ tay, bút

4. Các điều kiện khác:

4.1. Đối với giảng viên tham gia giảng dạy

- Có bằng tốt nghiệp đại học chuyên ngành hoặc đại học chuyên ngành phù hợp với ngành, nghề giảng dạy;

- Có trình độ sư phạm; 

- Có một trong các chứng chỉ  kỹ năng nghề phù hợp với ngành, nghề giảng dạy để dạy thực hành trình độ cao đẳng sau: Chứng chỉ kỹ năng nghề quốc gia Bậc 3 hoặc chứng nhận bậc thợ 5/7, 4/6 trở lên hoặc chứng nhận nghệ nhân hoặc bằng tốt nghiệp cao đẳng nghề hoặc chứng chỉ kỹ năng thực hành nghề trình độ cao đẳng nghề hoặc tương đương hoặc có 5 năm kinh nghiệm thực tiễn đối với nghề đào tạo; 

- Nắm vững kiến thức nghề được phân công giảng dạy;

- Có kiến thức về các môn học , mô đun liên quan đến nghề được phân công giảng dạy;

- Hiểu biết về thực tiễn nghề nghiệp và kỹ thuật an toàn, vệ sinh lao động của nghề được phân công giảng dạy;

- Thực hiện thành thạo các kỹ năng của ngành, nghề được phân công giảng dạy;

- Tổ chức được các hoạt động lao động sản xuất, dịch vụ nghề được phân công giảng dạy.

4.2. Điều kiện tự học tập và thực tiễn nghề nghiệp.


- Thư viện nhà trường.


- Phòng thực hành nhà trường.


- Các doanh nghiệp kinh doanh du lịch và dịch vụ

4.3. Điều kiện kiểm tra hết mô đun:


+ Đối với giáo viên: công bố danh sách sinh viên đủ điều kiện thực tập, không đủ điều kiện thực tập có nêu rõ lý do trước ngày thực tập 5 ngày; phân công thực tập; hướng dẫn sinh viên nội quy của nhà trường, của doanh nghiệp và cách viết nhật ký, viết báo cáo thực tập theo đúng quy định


+ Đối với sinh viên: tham gia đầy đủ (100%) thời gian rèn luyện kỹ năng thực hành được qui định; 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:

+ Quy trình phục vụ các loại hình ăn uống

+ Cách thức tổ chức kinh doanh nhà hàng

          + Phương pháp quản lý chất lượng sản phẩm dịch vụ nhà hàng

- Kỹ năng:

+ Kỹ năng tổ chức phục vụ 

+ Kỹ năng quản lý chất lượng sản phẩm dịch vụ trong quá 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:

	Bài kiểm tra
	Phương pháp

	1
	Viết báo cáo thực tập tổng hợp


VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

1. Phạm vi áp dụng mô đun: 

Chương trình áp dụng cho người học trình độ Trung cấp Nghiệp vụ nhà hàng

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


- Phương pháp giảng dạy:

+ Thuyết trình, giảng giải

+ Hướng dẫn tự học

+ 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 mô đun, đề cương chi tiết mô đun, giáo trình, bài giảng chi tiết

+ Có nội quy thực tập, kế hoạch thực tập cụ thể

+ 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 bài, 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:  

- Trịnh Xuân Dũng, Tổ chức Kinh doanh Nhà hàng,  NXB Lao động - xã hội Hà nội  2003.

- 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 đẳng Du lịch Hà nội, NXB thống kê 2011.

- Donald E. Lundberg, John R.Walker-The Restaurant, from Concept to Operation-John Wiley & Son, 1993.

- 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.

5.Ghi chú và giải thích (nếu có)

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Thực hành nghiệp vụ nhà hàng

tại cơ sở 2

Mã mô đun: MĐ  20

CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN 
Tên mô đun: Thực hành nghiệp vụ nhà hàng tại cơ sở 2

	Mã mô đun: MĐ 20
	

	Thời gian thực hiện mô đun: 180 giờ
	


(Lý thuyết: 10 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 175 giờ) 

I. VỊ TRÍ, TÍNH CHẤT CỦA MÔ ĐUN: 

- Vị trí:

+ Thực hành nghiệp vụ nhà hàng tại cơ sở 1 là mô đun thuộc nhóm các môn học, mô đun chuyên môn trong chương trình đào tạo trình độ Trung cấp Nghiệp vụ nhà hàng

+ Thực hành nghiệp vụ nhà hàng tại cơ sở 1 được bố trí sau khi học xong các môn học mô đun chuyên môn
- Tính chất:

+ Thực hành nghiệp vụ nhà hàng tại cơ sở là mô đun nhằm nâng cao tay nghề, hoàn thiện kỹ năng nghề và bổ sung kỹ năng phục vụ ăn uống trong nhà hàng

           + Đánh giá kết quả thông qua phiếu đánh giá của doanh nghiệp và kết quả báo cáo thực tập của sinh viên.
II. MỤC TIÊU MÔ ĐUN: 


- Kiến thức:


+ Xác định được các nội dung và yêu cầu cần thiết phục vụ quá trình thực tập tại doanh nghiệp


+ Mô tả được quy trình, tiêu chuẩn phục vụ khách ăn uống theo các hình thức khác nhau


- Kỹ năng:

+ Quan sát và thực hành được quy trình phục vụ buffet, các loại tiệc, các loại đồ uống, các hình thức phục vụ khác đảm bảo chất lượng và đạt yêu cầu về quy trình kỹ thuật.

+ Thu thập được số liệu kinh doanh của cơ sở thực tập 

+ Viết được báo cáo thức tập nghề nghiệp theo yêu cầu của nghiệp vụ theo từng giai đoạn phát triển nghề nghiệp của quá trình học


- 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


+ Hòa nhập và làm quen với môi trường làm việc trong tương lai


+ Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy và các quy định của doanh nghiệp
III. NỘI DUNG MÔ ĐUN: 

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

	TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra*  

	1
	Bài mở đầu: Giới thiệu mô đun 
	
	
	
	

	
	1. Nội dung của mô đun

2. Mục tiêu của mô đun

3. Phương pháp dạy và học

4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành mô đun
	
	
	
	

	2
	Bài 1: Thực tập chuyên sâu về quy trình kỹ thuật phục vụ trong nhà hàng
	150
	5
	145
	0

	
	1. Phục vụ khách ăn tự chọn 
	30
	1
	29
	0

	
	1.1. Chuẩn bị phục vụ 

1.2. Tổ chức phục vụ 

1.3. Kết thúc phục vụ 
	
	
	
	

	
	2. Phục vụ tiệc (Banquet)
	30
	1
	29
	0

	
	2.1. Chuẩn bị phục vụ 

2.2. Tổ chức phục vụ 

2.3. Kết thúc phục vụ 
	
	
	
	

	
	3. Phục vụ hội nghị, hội thảo
	30
	1
	29
	0

	
	3.1. Chuẩn bị phục vụ 

3.2. Tổ chức phục vụ 

3.3. Kết thúc phục vụ 
	
	
	
	

	
	4. Tổ chức phục vụ các hình thức ăn uống khác
	30
	1
	29
	0

	
	4.1. Chuẩn bị phục vụ 

4.2. Tổ chức phục vụ 

4.3. Kết thúc phục vụ 
	
	
	
	

	
	5. Pha chế và phục vụ đồ uống
	30
	1
	29
	

	
	5.1. Chuẩn bị phục vụ 

5.2. Tổ chức phục vụ 

5.3. Kết thúc phục vụ
	
	
	
	

	3
	Bài 2: Thực tập tổng hợp về quy trình nghiệp vụ kỹ thuật phục vụ 
	30
	0
	30
	

	
	1. Quy trình phục vụ ăn uống kiểu chọn món 
	10
	
	8
	

	
	2. Quy trình phục vụ ăn uống theo thực đơn
	10
	
	8
	

	
	3. Tình huống và cách thức xử lý tình huống trong quá trình phục vụ
	9
	
	8
	

	
	Cộng
	180
	5
	175
	


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra được tính vào giờ thực hành

2. Nội dung chi tiết:

Bài mở đầu: Giới thiệu mô đun

                                             

Mục tiêu của bài: 

- Xác định được nội dung cốt lõi của mô đun 

- Trình bày được mục tiêu của mô đun 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 mô đun

- 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

Nội dung bài:

1. Nội dung của mô đun

2. Mục tiêu của mô đun

2.1. Kiến thức

2.2. Kỹ năng

2.3. Thái độ

3. Phương pháp dạy và học

3.1. Đối với giáo viên

3.2. Đối với sinh viên

4. Phương pháp đánh giá, hoàn thành mô đun

Bài 1 : Thực tập chuyên sâu về quy trình kỹ thuật phục vụ trong nhà hàng                                              Thời gian:150giờ
Mục tiêu của bài:

- Tìm hiểu các loại hình phục vụ ăn uống trong nhà hàng

- Thực tập quy trình phục vụ ăn cụ thể: Phục vụ khách ăn tự chọn (Buffet), Phục vụ tiệc (Banquet), Phục vụ hội nghị, hội thảo, Tổ chức phục vụ các hình thức ăn uống khác, Pha chế và phục vụ đồ uống;

- Quản lý được chất lượng dịch vụ trong quá trình phục vụ

- 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


- Hòa nhập và làm quen với môi trường làm việc trong tương lai


- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy và các quy định của doanh nghiệp
Nội dung bài:

1. Phục vụ khách ăn tự chọn (Buffet)

1.1. Chuẩn bị phục vụ 

1.2. Tổ chức phục vụ 

1.3. Kết thúc phục vụ 

2. Phục vụ tiệc (Banquet)

2.1. Chuẩn bị phục vụ 

2.2. Tổ chức phục vụ 

2.3. Kết thúc phục vụ 

3. Phục vụ hội nghị, hội thảo

3.1. Chuẩn bị phục vụ 

3.2. Tổ chức phục vụ 

3.3. Kết thúc phục vụ 

4. Tổ chức phục vụ các hình thức ăn uống khác

4.1. Chuẩn bị phục vụ 

4.2. Tổ chức phục vụ 

4.3. Kết thúc phục vụ 
5. Pha chế và phục vụ đồ uống

5.1. Chuẩn bị phục vụ 

5.2. Tổ chức phục vụ 

5.3. Kết thúc phục vụ 

Bài 2: Thực tập tổng hợp về quy trình nghiệp vụ kỹ thuật phục vụ  

                                                                   
Thời gian: 30 giờ
Mục tiêu của bài:

- Tìm hiểu cách thức tổ chức cung cấp dịch vụ theo một quy trình: chuẩn bị phục vụ, tổ chức phân công bố trí sắp xếp nhân lực, trang thiết bị, sản phẩm theo đặc thù kinh doanh của nhà hàng; tổ chức thực hiện quy trình cung cấp dịch vụ ăn uống theo từng loại hình cụ thể; cách thức tổ chức kết thúc phục vụ và đánh giá quá trình phục vụ

- Thực tập quy trình nghiệp vụ kỹ thuật đối với từng loại hình ăn uống cụ thể

- 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


- Hòa nhập và làm quen với môi trường làm việc trong tương lai


- Tuân thủ các quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm, phòng  cháy chữa cháy và các quy định của doanh nghiệp
Nội dung của bài:

1. Quy trình phục vụ ăn uống kiểu chọn món 

1.1.Quy trình phục vụ ăn sáng Âu kiểu chọn món 

1.2.Quy trình phục vụ ăn trưa, tối Âu kiểu chọn món 

1.3.Quy trình phục vụ ăn sáng Á kiểu chọn món 

1.4.Quy trình phục vụ ăn trưa, tối Á kiểu chọn món 

2. Quy trình phục vụ ăn uống theo thực đơn

2.1.Quy trình phục vụ ăn sáng Âu theo thực đơn

2.2. Quy trình phục vụ ăn trưa, tối Âu theo thực đơn

2.3. Quy trình phục vụ ăn sáng Á theo thực đơn

2.4. Quy trình phục vụ ăn trưa, tối Á theo thực đơn

3. Tình huống và cách thức xử lý tình huống trong quá trình phục vụ

3.1. Các loại tình huống

3.2. Cách thức xử lý tình huống

Kiểm tra

IV. ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

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


- Kế hoạch thực tập


- Nội quy thực tập


- Hướng dẫn viết nhật ký và báo cáo thực tập


- 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 A3- A4

- Sổ tay, bút

4. Các điều kiện khác:

4.1. Đối với giảng viên tham gia giảng dạy

- Có bằng tốt nghiệp đại học chuyên ngành hoặc đại học chuyên ngành phù hợp với ngành, nghề giảng dạy;

- Có trình độ sư phạm; 

- Có một trong các chứng chỉ  kỹ năng nghề phù hợp với ngành, nghề giảng dạy để dạy thực hành trình độ cao đẳng sau: Chứng chỉ kỹ năng nghề quốc gia Bậc 3 hoặc chứng nhận bậc thợ 5/7, 4/6 trở lên hoặc chứng nhận nghệ nhân hoặc bằng tốt nghiệp cao đẳng nghề hoặc chứng chỉ kỹ năng thực hành nghề trình độ cao đẳng nghề hoặc tương đương hoặc có 5 năm kinh nghiệm thực tiễn đối với nghề đào tạo; 

- Nắm vững kiến thức nghề được phân công giảng dạy;

- Có kiến thức về các môn học , mô đun liên quan đến nghề được phân công giảng dạy;

- Hiểu biết về thực tiễn nghề nghiệp và kỹ thuật an toàn, vệ sinh lao động của nghề được phân công giảng dạy;

- Thực hiện thành thạo các kỹ năng của ngành, nghề được phân công giảng dạy;

- Tổ chức được các hoạt động lao động sản xuất, dịch vụ nghề được phân công giảng dạy.

4.2. Điều kiện tự học tập và thực tiễn nghề nghiệp.


- Thư viện nhà trường.


- Phòng thực hành nhà trường.


- Các doanh nghiệp kinh doanh du lịch và dịch vụ

4.3.Điều kiện kiểm tra hết môn học:


-  Đối với giáo viên: công bố danh sách sinh viên đủ điều kiện thực tập, không đủ điều kiện thực tập có nêu rõ lý do trước ngày thực tập 5 ngày; phân công thực tập; hướng dẫn sinh viên nội quy của nhà trường, của doanh nghiệp và cách viết nhật ký, viết báo cáo thực tập theo đúng quy định


-  Đối với sinh viên: tham gia đầy đủ (100%) thời gian rèn luyện kỹ năng thực hành được qui định; 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:

+ Quy trình phục vụ các loại hình ăn uống

+ Cách thức tổ chức kinh doanh nhà hàng

          + Phương pháp quản lý chất lượng sản phẩm dịch vụ nhà hàng

- Kỹ năng:

+ Kỹ năng tổ chức phục vụ 

+ Kỹ năng quản lý chất lượng sản phẩm dịch vụ trong quá 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:

	Bài kiểm tra
	Phương pháp

	1
	Viết báo cáo thực tập tổng hợp


VI. HƯỚNG DẪN THỰC HIỆN MÔ ĐUN:

1. Phạm vi áp dụng mô đun: 

Chương trình áp dụng cho người học trình độ Trung cấp Nghiệp vụ nhà hàng

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


Đối với giáo viên:


Trên cơ sở chương trình mô đun soạn giáo án và bài giảng chi tiết để thực hiện việc giảng dạy theo đúng mục tiêu của mô đun.


- Phương pháp giảng dạy:


+ Phương pháp thuyết trình, giảng giải;


+ Hướng dẫn tự học;

+ Làm mẫu, hướng dẫn thực hành (Mô tả các công việc và các bước phải làm trong thực tế; Yêu cầu về tiêu chuẩn phải đạt; Điều kiện để thực hiện công việc; Kiến thức, kỹ năng và thái độ cần có trong thực hiện công việc; Lỗi thường gặp cần tránh).

+ Kiểm tra, đánh giá, nhận xét, rút kinh nghiệm.


- Kết hợp hợp lý các giáo cụ trực quan cùng với bài giảng như: Đĩa VCD, DVD,  máy vi tính, máy chiếu, phim tư liệu v.v...


- Trong quá trình giảng bài lưu ý liên hệ với các môn học khác cũng như với thực tế để người học ngoài việc nắm bắt được kiến thức còn có khả năng tự liên hệ được với thực tế nghề nghiệp sau này.


- Đối với người học:


+ 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


+ 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:  

- Trịnh Xuân Dũng, Tổ chức Kinh doanh Nhà hàng,  NXB Lao động - xã hội Hà nội  2003.

- 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 đẳng Du lịch Hà nội, NXB thống kê 2011.

- Donald E. Lundberg, John R.Walker-The Restaurant, from Concept to Operation-John Wiley & Son, 1993.

- 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.

5.Ghi chú và giải thích (nếu có)
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