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----------------------
ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN/MÔN HỌC
1. Tên học phần/môn học: KỸ THUẬT PHA CHẾ VÀ DỊCH VỤ ĐỒ UỐNG
2. Tổng tín chỉ TC/ĐVHT: 2 (1,1)
3. Bộ môn phụ trách giảng dạy: Khoa Du lịch
4. Mô tả học phần: Cung cấp cho học viên kiến thức chung về các loại thức uống, cách thức tổ chức làm việc ở tổ pha chế, cách thức pha chế các loại thức uống có cồn cũng như không cồn. Đồng thời giúp học viên hình thành kỹ năng và nghiệp vụ pha chế, tạo ra các loại thức uống có sẵn theo công thức hoặc sáng tạo hình thành một loại thức uống mới theo công thức riêng của học viên
5. Mục tiêu học phần/môn học: 
· Trang bị cho sinh viên những kiến thức tổng quát về Kỹ thuật Pha chế và dịch vụ đồ uống
· Nhận biết dụng cụ trong quầy bar, trang thiết bị đồ dùng trong quầy Bar:  các loại ly, dụng cụ pha chế.
· Nguyên liệu và phương pháp sản xuất thức uống thông dụng,  nổi tiếng trên thế giới.
· Phương pháp pha chế các món Cocktail cơ bản.

· Phục vụ rượu
6. Nội dung học phần/môn học: 
	Nội dung
	Phân bổ thời gian
	Chuẩn bị của sinh viên

	
	Số tiết trên lớp
	Tự học
	

	
	Lý thuyết
	Thảo luận/ thuyết trình
	
	

	BÀI 1: GIỚI THIỆU MÔN HỌC
	1
	0
	3
	Đọc tài liệu bài 1

	BÀI 2: NHẬP MÔN KỸ THUẬT PHA CHẾ VÀ DỊCH VỤ ĐỒ UỐNG
	2
	0
	3
	Đọc tài liệu bài 2

	BÀI 3: DỤNG CỤ PHA CHẾ VÀ CÁC LOẠI LY TRONG QUẦY BAR
	3
	1
	8
	Đọc tài liệu bài 3
Thảo luận nhóm

	BÀI 4: ĐỒ UỐNG

4.1 Khái quát về đồ uống

4.2 Phân loại đồ uống

    4.2.1 Thức uống không cồn, không có chất kích thích (2 tiết)

    4.2.2 Thức uống không cồn, có chất kích thích

    4.2.3 Đồ uống có cồn

         4.2.3.1 Rượu mạnh

        - Rượu Brandy

        - Rượu Whishy

        - Rượu gin

        - Rượu Vodka

        - Rượu Ruhm

        - Rượu Tequila

        4.2.3.2 Rượu vang

        - Vang thường

        - Vang bọt

       4.2.3.3 Rượu mùi

       4.2.3.4 Bia
	4
	2
	8
	Đọc tài liệu bài 4
Thảo luận nhóm

	BÀI 5: KỸ THUẬT PHA CHẾ ĐỒ UỐNG

5.1. Khái niệm Cocktail.

5.2. Các kỹ thuật pha chế cocktail

5.3. Các món Cocktail thông dụng.

5.4. Nghệ Thuật Trang trí (Garnish).


	4
	2
	8
	Đọc tài liệu bài 5
Thảo luận nhóm

	BÀI 6: PHỤC VỤ ĐỒ UỐNG

BÀI 7: THỰC HÀNH

Pha chế các món Cocktail thông dụng
	0
	10
	10
	Đọc tài liệu bài 6

Thực hành

	Tổng cộng
	15
	15
	40
	


7. Phần tài liệu tham khảo
- Kỹ thuật pha chế Cooktail và 1001 công thức chọn lọc, Nguyễn Xuân Ra, Hà Hội , 1989

- http://www.hamruou.vn 
- http://www.caithunggo
8. Phương pháp đánh giá học phần/môn học:

	Phương pháp đánh giá
	Trọng số [%]

	Chuyên cần (đi học đầy đủ, chuẩn bị bài tốt và tích cực thảo luận, …);
	10%

	Kiểm tra giữa kỳ (tiểu luận, thực hành …)
	30%

	Thi kết thúc học phần (tự luận, trắc nghiệm, vấn đáp, tiểu luận …)
	60%

	Tổng cộng
	100%


9. Giảng viên giảng dạy
· CN. Trần Đức Thuận
· CN. Nguyễn Bình Trọng




             
Phan Thiết, ngày 01 tháng 08 năm 2016





            P. trưởng khoa/ bộ môn






                ThS. Mai Ngọc Khánh
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