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1. Tên học phần: KINH DOANH NHÀ HÀNG                     - Mã học phần : 10300
2. Khoa phụ trách: DU LỊCH
3. Họ tên các giảng viên giảng dạy: 

Họ và tên: Mai Ngọc Khánh
· Chức danh, học hàm, học vị: Thạc Sỹ
· Địa chỉ liên hệ: Khoa Du Lịch, Đại học Phan Thiết
· ĐT: 0934313630 ; Email: mnk171@hotmail.com
Các hướng nghiên cứu chính: Quản trị khách sạn, Kinh doanh nhà hàng, Kinh doanh cơ sở vui chơi nghỉ dưỡng.
4. Số tín chỉ: 2
5. Phân bổ thời gian (tiết): 30 tiết

· Lên lớp: 30 tiết

· Tự học: 60 tiết

6. Học phần tiên quyết: 

7. Mục tiêu của học phần:
Vai trò, vị trí học phần, các kiến thức sẽ trang bị cho sinh viên: Sau khi nghiên cứu xong học phần nghiệp vụ nhà hàng 1, sinh viên sẽ tiếp cận học phần quản trị ẩm thực và đây là một trong những học phần chính của ngành nhà hàng và dịch vụ ăn uống. Học phần cung cấp kiến thức cập nhật về dịch vụ ẩm thực thương mại và phi thương mại, thiết lập cơ cấu tổ chức trong các doanh nghiệp dịch vụ ẩm thực, phối hợp tiến trình quản trị ẩm thực, lập kế hoạch marketing và bán sản phẩm. Ngoài ra, học phần cũng cung cấp cho sinh viên những kiến thức về dinh dưỡng, thực đơn và quản lý thực đơn, định giá cho các mục trong thực đơn, công việc chuẩn bị, chế biến, cung ứng sản phẩm và phục vụ khách, các kiến thức về vệ sinh an toàn thực phẩm, thiết kế và sắp xếp nhà hàng. Sau cùng, các hoạt động phân tích tài chính của doanh nghiệp dịch vụ ẩm thực cũng được cung cấp trong học phần này.
8. Chuẩn đầu ra học phần: Để hoàn thành học phần, người học phải đạt được, chuẩn đầu ra học phần/ mục tiêu cụ thể.

- Kiến thức: 
1. Mô tả được các kiến thức tổng quan về quản trị các hoạt động kinh doanh bộ phận ẩm thực trong khách sạn như lịch sử hoạt động ẩm thực, cơ cấu tổ chức cơ sở kinh doanh ẩm thực, đặc điểm các đơn vị kinh doanh ẩm thực như nhà hàng tự chọn, nhà hàng phục vụ theo món, phục vụ tại phòng, bar, phục vụ tiệc họp và cửa hàng bán các sản phẩm bánh do bộ phận bếp làm ra..
2. Lĩnh hội được đặc điểm các công việc phục vụ và quản lý nhà hàng trong khách sạn hoặc trong các cơ sở tương tự, với kiến thức về sắp xếp bàn ghế trong nhà hàng, phục vụ các món ăn, thức uống trong nhà hàng, khách sạn, phòng họp… theo các kiểu gọi món hoặc tự chọn, thực hiện việc phục vụ tại phòng hoặc phục vụ hội nghị.
3. Phân tích được sự khác nhau và đặc điểm của các loại thực đơn đang phổ dụng trong thực tế.
4. Tiếp thu được một số vấn đề về vệ sinh an toàn thực phẩm trong kinh doanh ăn uống.

- Kỹ năng: 

5. Thực hiện được thiết lập cơ cấu tổ chức trong một cơ sở kinh doanh ăn uống

6. Thực hiện được công tác chuẩn bị trước khi làm việc tại các khu vực của bộ phận ẩm thực
7. Lập được kế hoạch làm việc, sắp xếp và xây dựng hệ thống cấp bậc nhân sự trong bộ phận, lên kế hoạch và thực hiện đào tạo nhân viên.
8. Thiết lập được các thành tố cơ bản trong một kế hoạch marketing dịch vụ ẩm thực.
13. Xác định được chi phí tiêu chuẩn cũng như cách định giá cho một món ăn hay thức uống.
14. Thực hiện được công việc chuẩn bị cung ứng sản phẩm cũng như làm báo cáo và kiểm kê các mặt hàng theo định kỳ và dự trù ngân sách hàng năm.
15. Thực hiện được công việc quản lý các hoạt động cung ứng sản phẩm như chế biến và phục vụ món ăn, thức uống.

16. Có khả năng tính toán một số chỉ tiên về tài chính trong kinh doanh ẩm thực.

17. Có khả năng chăm sóc cá nhân khi làm việc, giao tiếp với khách hàng và sử dụng công cụ máy tính trong công việc như thanh toán hóa đơn, phần mềm cống thức nấu món ăn….

- Thái độ:

18. Tư duy tích cực về việc kinh doanh khu ẩm thực theo khuynh hướng tích cực và hiện đại.
19. Hiểu và hoạch định đúng các khu vực chức năng trong việc kinh doanh nhà hàng.
20. Ý thức được vai trò quan trọng của việc áp dụng các biệ pháp bảo đảm VSATTP trong kinh doanh nhà hàng.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm 
21. Tự làm chủ các chi phí kinh doanh nhà hàng.
22. Có trách nhiệm và khả năng thiết kế các khu vực bên trong nhà hàng theo tiêu chuẩn tối ưu về chức năng và lợi ích kinh doanh.
23. Bảo đảm thiết kế quy trình làm việc cho các vị trí đặc thù trong kinh doanh nhà hàng một cách hiệu quả.
9. Nội dung học phần:
9.1. Tóm tắt nội dung học phần: 

Học phần cung cấp cho sinh viên những kiến thức cơ bản như sau:

· Chương 1: Tổng quan về các vấn đề trong kinh doanh nhà hàng: chương này sinh viên sẽ được cung cấp các kiến thức liên quan đến lịch sử hình thành dịch vụ ăn uống, các yếu tố hình thành tập quán ăn uống, cũng như về các hình thức kinh doanh nhà hàng phổ biến.

· Chương 2: Chương này chủ yếu tập trung vào các vấn đề cần thiết khi hoạch định thực đơn, phân tích các yếu tố ảnh hưởng, giải pháp và tình huống giải quyết. Đồng thời sinh viên bắt buộc phải nắm được cách thức tổ chức sắp xếp món ăn và định giá món ăn trong thực đơn.

· Chương 3: Hoạch định các khu vực chức năng trong nhà hàng: chủ yếu đưa ra các cơ sở định hướng về các vần đề trọng tâm khi thiết kế các khu vực trong nhà hàng; đồng thời giới thiệu các khu vực chức năng quan trọng mà nhà hàng cần phải hoạch định trước khi đưa vào sử dụng.

· Chương 4: Hoạch định tổ chức nhân sự bên trong nhà hàng: Sinh viên hiểu và biết cách thực hiện các công tác: xây dựng quy trình làm việc; bảng mô tả và tiêu chuẩn công việc; kế hoạch xây dựng chương trình huấn luyện cho nhân viên.

Chương 5: Marketing trong nhà hàng: tập trung vào công tác phân tích, xây dựng và chính sách phân khúc thị trường khách hàng, đưa ra các hoạt động thiết thực nhằm duy trì được khách hàng hiện tại và phát triển sản phẩm, khách hàng trong tương lai.

9.2. Nội dung học phần
	STT
	Tên Chương
	Mục, tiểu mục
	Số tiết
	TL TH
	CĐR

	
	
	
	TC
	LT
	BT
	TH
	
	

	
	Chương 1: Tổng quan về các vấn đề trong kinh doanh nhà hàng


	Lịch sử hình thành phát triển dịch vụ ăn uống.

1.2. Các yếu tố ảnh hưởng đến tập quán ăn uống.

1.3. Chức năng của hoạt động kinh doanh nhà hàng.

1.4. Các hình tức tổ chức cơ cấu nhân sự trong kinh doanh nhà hàng.

1.5 Mức độ thỏa mãn hài lòng kinh doanh nhà hàng với thực khách.


	8
	6
	2
	
	
	

	2
	Chương 2: Hoạch định thực đơn bên trong nhà hàng.


	Các yếu tố ảnh hưởng đến công tác hoạch định thực đơn

2.2. Phân tích các đặc điểm món ăn trong kinh doanh nhà hàng.

2.3. Hoạch định giá cho món ăn. 

2.4 Các yếu tố dinh dưỡng trong quá trình kinh doanh ẩm thực.
	8
	6
	2
	
	
	

	3
	Chương 3: Hoạch định các khu vực chức năng bên trong nhà hàng
	Tổng quan các khu vực chức năng trong nhà hàng.

3.2. Hoạch định các khu vực phục vụ khách.

3.3. Hoạch định các khu vực hậu cần trong nhà hàng.

3.4. Các vấn đề về VSATTP trong kinh doanh nhà hàng.
	8
	6
	2
	
	
	

	4
	Chương 4: Hoạch định công tác tổ chức nhân sự trong kinh doanh nhà hàng 
	Xây dựng quy trình làm việc trong nhà hàng.

4.2. Bảng mô tả công việc cho các vị trí trong nhà hàng.

4.3. Bảng tiêu chuẩn công việc.

4.4 Chương trình huấn luyện nhana viên trong nhà hàng.
	6
	4
	2
	
	
	

	5
	Chương 5: Marketing trong nhà hàng.
	Phân tích hành vi mua hàng của thực khách.

5.2. Phân tích mức độ hài lòng và mong đợi của khách hàng.

5.3. Phương pháp xây dựng bảng câu hỏi đo lường mức độ hài lòng của khách hàng.
	5
	3
	2
	
	
	


10. Yêu cầu và kỳ vọng của học phần:
Sinh viên có thể sử dụng kiến thức của môn học trong việc tổng hợp. phân tích đánh giá hoạt động trong tổ chức kinh doanh nhà hàng:
· Phần lý thuyết được giảng dạy trên lớp 09 buổi. Những thắc mắc, nếu có, của sinh viên sẽ được giải đáp trong thời gian lên lớp, ở những thời điểm thuận lợi nhất cho học tập và nghiên cứu.

· Phần thực hành được tổ chức theo nguyên tắc học nhóm , mỗi nhóm học tập gồm 6 đến 15 sinh viên tự hình thành và nộp danh sách cho giáo viên vào tuần thứ 1, giới thiệu mục tiêu của chương trình học. Nhóm học tập phải hoàn thành những yêu cầu sau :

 + Sinh viên cần làm việc tích cực bằng cách tự tìm hiểu các tài liệu bắt buộc và tài liệu tham khảo, làm bài tập, chuẩn bị tình huống ở nhà trước khi vào lớp theo lịch học.

 + Nhóm sinh viên được phân công thuyết trình theo chương và bổ sung các minh chứng, các tài liệu bên ngoài để giới thiệu trước lớp trong mỗi buổi học.
Phương pháp giảng dạy ở môn học này là sử dụng bài giảng bằng PowerPoint, nhưng sinh viên phải ghi chép thêm. 
· Trong quá trình học, sinh viên thiết kế thực đơn, làm các bài tập định giá về thực đơn và tổ chức quản lý trong hoạt động nhà hàng.
· Trong giờ học Sinh viên tuyệt đối không nói chuyện và để điện thoại ở chế độ rung.
· Mỗi buổi thuyết trình của từng nhóm sẽ là điểm đánh giá quá trình 30% của từng thành viên.
· Cuối học kỳ, sinh viên sẽ có một bài thi dài 60 phút hình thức tự luận.
11. Phương pháp đánh giá học phần: 

	Những nội dung

cần đánh giá
	Số lần đánh giá
	Trọng số (%)

	Dự lớp
	09
	10

	Thảo luận
	
	

	Bản thu hoạch
	1
	15

	Thuyết trình
	1
	15

	Bài tập
	
	

	Thi giữa học kỳ
	
	

	Thi cuối học kỳ
	1
	60

	
	
	Tổng: 100%


Học phần bao gồm 1 lần thi giữa học phần (Thuyết trình theo nhóm, với đề tài được phân công trước) và thi cuối kỳ (Tự luận, thời gian làm bài: 60 phút, không sử dụng tài liệu)

Điểm đánh giá quá trình và điểm thi kết thúc học phần được chấm theo thang điểm 10 (từ 0 đến 10)

-
Điểm đánh giá quá trình: 30%
Trọng số: 3

Điểm đánh giá quá trình có thể bao gồm điểm kiểm tra thường xuyên trong quá trình học tập; điểm đánh giá nhận thức và thái độ tham gia thảo luận; điểm đánh giá phần thực hành; điểm chuyên cần; điểm thi giữa học phần; điểm tiểu luận và thuyết trình.

Thang điểm đánh giá phần bài tập và thuyết trình của sinh viên như trong Bảng 1:

Bảng 1. Bảng điểm chi tiết đánh giá phần bài tập và thuyết trình của sinh viên

	CÁC TIÊU CHÍ
	9 - 10 điểm
	7 - <9 điểm
	5 - < 7 điểm
	0 - <5 điểm

	Mức độ hoàn thành 20%
	Đã hoàn thành 100%
	Hoàn thành từ 70 -< 90%
	Hoàn thành từ 50 -<70%
	Hoàn thành từ 0 -<50%

	Nội dung 50%
	Đúng 90 - 100%
	Đúng 70 -< 90%
	Đúng 50 -< 70%
	Đúng

0 -< 50%

	Thuyết trình 20%
	Xuất sắc (Sử dụng ngôn ngữ cơ thể rất tốt, giọng nói rất truyền cảm, nội dung rất dễ hiểu)
	Khá - Giỏi (Sử dụng ngôn ngữ cơ thể khá tốt, giọng nói khá truyền cảm, nội dung khá dễ hiểu
	Trung bình – trung bình khá (Có dụng ngôn ngữ cơ thể khá tốt, giọng nói truyền cảm, nội dung dễ hiểu
	Yếu – Kém (Không biết diễn đạt nên nội dung rất khó hiểu)

	Trình bày slides 10%
	Rất đẹp

(Cỡ chữ đủ lớn để có thể nhìn thấy rõ từ bàn cuối lớp và được canh lề 2 bên, mật độ chữ trong

một slide rất hợp lý, màu sắc rất hài hòa và sống động)
	Đẹp

(Cỡ chữ vừa đủ để có thể nhìn thấy rõ từ bàn cuối lớp và được canh lề 2 bên, mật độ chữ trong một slide khá hợp lý, màu sắc khá sống động)
	Bình thường

(Cỡ chữ có thể nhìn thấy và được canh lề 2 bên, mật độ chữ trong một slide chấp nhận được, chỉ sử dụng 1 màu)
	Xấu

(Cỡ chữ không đủ để có thể nhìn thấy rõ, không được

canh lề 2 bên, mật độ chữ trong một slide quá nhiều hoặc không đủ để minh họa, màu sắc quá sặc sỡ và rối rắm)


-
Điểm thi kết thúc học phần: 60%
Trọng số: 6

12. Học liệu

12.1.Tài liệu chính:
1. Alan T. Stutis, James F. Wortman: Hotel and Lodging Management - an introduction – Second Edition, John Wiley & Sons INC.
2. Mai Ngọc Khánh, Bài giảng Kinh doanh nhà hàng.
12.2 Tài liệu tham khảo: 
1. Hà Nam Khánh Giao, Nguyễn Văn Bình, Nguyễn Sơn Tùng (2014),Giáo trình Quản trị kinh doanh khách sạn, Thống kê
2. VTOS – Tiêu chuẩn nghiệp vụ nhà hàng.
3. Nguyễn Văn Mạnh, Hoàng Thị Lan Hương, Quản trị kinh doanh nhà hàng khách sạn, NXB Đai Học Kinh Tế Quốc Dân, 2008.
12.3. Tư liệu trực tuyến:

http://forum.hoteljob.vn/tintuc.php
http://hospitality.vn/forum
http://diendandulich.pro/threads
http://diendanhotel.com/
13. Tổ chức giảng dạy và học tập

Thực hiện theo Quy chế học vụ theo học chế tín chỉ ban hành kèm quyết định hiện hành của Hiệu trưởng Trường Đại học Phan Thiết.

 14. Kế hoạch giảng dạy : (mô tả cụ thể từ buổi 1 đến buổi cuối cùng, mỗi buổi 4 tiết trên lớp, tối thiểu 12 tiết tự học)

	BUỔI 1: (4 TIẾT) CHƯƠNG 1: TỔNG QUÁT VỀ HOẠT ĐỘNG KINH DOANH 





ẨM THỰC

	· Giới thiệu chung về mục tiêu môn học, phân bố buổi học.
· Giới thiệu tài liệu giảng dạy, phương pháp học và phân nhóm.
· Nghe giảng về chương 1 trong lịch sử hình thành phát triển và đặc điểm văn hóa ẩm thực của các du khách.
· Sinh viên thảo luận nhóm và giới thiệu thói quan ăn uống của một số du khách.
· Kết quả mong muốn: Sinh viên tự nhận được đặc điểm của quá trình kinh doanh nhà hàng, đồng thời phân tích được các yếu tố ảnh hưởng đến hành vi ăn uống của thực khách.
· Tài liệu: Chương 1 tài liệu chính từ trang 10 đến trang 45. 

	BUỔI 2: (4 TIẾT) 

CHƯƠNG 1: TỔNG QUAN VỀ HOẠT ĐỘNG 




KINH DOANH ẨM THỰC

	· Nghe giảng về đặc điểm, chức năng của sản phẩm ăn uống, mô tả sơ đồ cơ cấu tổ chức của nhà hàng kinh doanh độc lập và trực thuộc.
· Đưa ra phần trắc nghiệm để sinh viên thực hiện các sơ đồ cơ cấu tổ chức.
· Giới thiệu sơ đồ tổ chứ, tên gọi của các vị trí trong nhà hàng.
· Thảo luận và đưa ra các giải pháp nhằm nâng cao nhu cầu ăn uống của thực khách theo 5 bậc thang nhu cầu của Maslow.
· Mục đích: Sinh viên phải hiểu và nhận thức được các yêu cầu của khách hàng trong quá trình kinh doanh ăn uống, đồng thời thiết lập được các bộ phận quan trọng trong nhà hàng cần có.
· Đọc trước chương 2 từ trang 48  đến trang 101.

	BUỔI 3: (4 TIẾT) 

CHƯƠNG 2: HOẠCH ĐỊNH THỰC ĐƠN.

	· Giảng viên nhắc lại các kiến thức đã học trong chương 1.
· Giảng viên giảng lý thuyết về các yếu tố ảnh hưởng đến việc lập thực đơn trong nhà hàng.
· Sinh viên xem hình ảnh và phân tích các ưu, khuyết điểm chất liệu làm thực đơn, thường được sử dụng.
· Sinh viên phải hiểu, phân tích và ứng dụng được công tác thiết kế thực đơn trong nhà hàng.
· Sinh viên chuẩn bị nội dung thiết kế thực đơn theo yêu cầu.

	BUỔI 4 (4 BUỔI) 

CHƯƠNG 2: HOẠCH ĐỊNH THỰC ĐƠN

	· Giảng viên nhắc lại các nội dung đã được học trong chương 2.
· Sinh viên trình bày, giới thiệu về mô hình thực đơn mà nhóm đã được phân công.
· Giảng viên đánh giá từng sản phẩm thực đơn.
· Giảng viên giảng lý thuyết về các yếu tố dinh dưỡng, công thức tính BMI đánh giá thể trạng con người, liên hệ với nhu cầu dinh dưỡng trong thực đơn.
· Đọc trước chương 3 từ trang 104 đến trang 121 trong tài liệu chính

	BUỔI 5 (4 BUỔI) 

CHƯƠNG 3: HOẠCH ĐỊNH CÁC KHU VỰC CHỨC 



NĂNG TRONG NHÀ HÀNG

	· Giảng viên nhắc lại các nội dung đã được học trong chương 2.
· Mục tiêu của chương 3.
· Giảng viên sử dụng so sánh, hình ảnh thực tế, suy luận để đưa ra các tiêu chuẩn cần có trong từng khu vực của nhà hàng.
· Sinh viên hiểu và thực hiện được việc thiết lập khu vực đón tiếp khách và và khu vực phục khách 1 cách tiêu chuẩn nhất.

	BUỔI 6 (4 BUỔI) 

CHƯƠNG 3: HOẠCH ĐỊNH CÁC KHU VỰC CHỨC 



NĂNG TRONG NHÀ HÀNG

	· Giảng viên nhắc lại các nội dung đã được học trong chương 3.
· Giảng viên mô hình, cho xem clip, giảng giải về tiêu chuẩn trong khu vực bếp, hành chính và khu vực công cộng trong nhà hàng.
· Sinh viên được giới thiệu các phần mềm thiết kế layout trong nhà hàng.
· Sinh viên phải hiểu và có khả năng thiết kế layout khoa học trong nhà hàng.
· Đọc trước chương 4 từ trang 123 đến trang 149 trong tài liệu chính.

	BUỔI 7 (4 BUỔI) 

CHƯƠNG 4: HỆ THỐNG QUẢN LÝ NHÂN SỰ TRONG 




KINH DOANH NHÀ HÀNG

	· Giảng viên nhắc lại các nội dung đã được học trong chương 3.
· Mục tiêu của chương 4
· Giảng viên giới thiệu các bước thiết kế quy trình theo quy định của hệ thống quản lý chất lượng,
· Giảng viên đưa bài tập thực hành về thiết kế quy trình làm việc trong kinh doanh nhà hàng.
· Sinh viên phải hiểu và thực hiện được các bước trong xây dựng quy trình.

	BUỔI 8 (4 BUỔI) 

CHƯƠNG 4: HỆ THỐNG QUẢN LÝ NHÂN SỰ TRONG 




KINH DOANH NHÀ HÀNG

	· Giảng viên nhắc lại các nội dung đã được.
· Giảng viên giới thiệu và phân tích các bước thực hiện bản mô tả công việc và bản tiêu chuẩn công việc, nội dung chính trong huấn luyện nhân viên phục vụ.
· Giảng viên đưa ra các bài tập ví dụ về bản mô tả công việc và tiêu chuẩn công việc từ 1 đến 2 vị trí đặc trưng trong nhà hàng.
· Sinh viên phải thực hiện đúng và đầy đủ các thông tin cần thiết của 1 bản mô tả công việc trong quản lý nhân sự
· Đọc trước chương 5 từ trang 151 đến trang 179 trong tài liệu chính.

	BUỔI 9 (4 BUỔI) 

CHƯƠNG 5: MARKETING TRONG NHÀ HÀNG.

	· Giảng viên nhắc lại các nội dung đã được học trong chương 4.
· Mục tiêu của chương 5.
· Nhóm trình bày về phần bài làm được phân công: hoạch định các khu vực, xây dựng quy trình cho nhân viên .
· Giảng viên đóng góp ý kiến về phần làm bài của sinh viên.
· Giảng viên giảng dạy lý thuyết về áp dụng mô hình SERVQUAL vào chính sách marketing đo lường mức độ hài lòng của khách hàng trong nhà hàng.
· Sinh viên phải hiểu được các bước thiết lập hệ thống câu hỏi đo lường mức độ hài lòng khách hàng.


15. THI KẾT THÚC HỌC PHẦN: 
- Thời gian: Theo lịch thi chung của trường
- Hình thức thi (Tự luận, trắc nghiệm, thực hành, vấn đáp...):

Hình thức thi tự luận cuối kỳ chiếm 60%. 
16. GIẢNG VIÊN GIẢNG DẠY

- ThS. Mai Ngọc Khánh


- ThS. Nguyễn Thị Hải Bình

- CN. Trần Phúc Ngôn
Bình Thuận, ngày 04  tháng 12 năm 2018

Biên soạn





  P.Trưởng khoa/ Bộ môn
ThS. Mai Ngọc Khánh
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