
BỘ GIÁO DỤC VÀ ĐÀO TẠO
CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

TRƯỜNG ĐẠI HỌC PHAN THIẾT
Độc lập – Tự do – Hạnh phúc

CHƯƠNG TRÌNH TRÌNH ĐỘ ĐẠI HỌC

NGÀNH ĐÀO TẠO: QUẢN TRỊ KHÁCH SẠN
ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN

1. Tên học phần: NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG 1                     - Mã học phần : 10360
2. Khoa phụ trách: DU LỊCH
3. Họ tên các giảng viên giảng dạy: 

3.1 Họ và tên: Nguyễn Duy Anh Kiệt

· Chức danh, học hàm, học vị: ThS

· Địa chỉ liên hệ: Khoa Du Lịch, Đại học Phan Thiết

· ĐT: 0918460164 ; Email: anhkiet79dulich@gmail.com

Các hướng nghiên cứu chính: Nghiệp vụ bàn – bar, Kinh doanh nhà hàng, Kinh doanh cơ sở vui chơi nghỉ dưỡng

3.2 3.2 Họ và tên: Nguyễn Phúc Nguyên Khôi

· Chức danh, học hàm, học vị: CN

· Địa chỉ liên hệ: Khoa Du Lịch, Đại học Phan Thiết

· ĐT: 0908285189 ; Email: davidnguyenphuc189@gmail.com

Các hướng nghiên cứu chính: Nghiệp vụ bàn – bar, Kinh doanh nhà hàng khách sạn, khu nghỉ dưỡng, nghiệp vụ lễ tân

4. Số tín chỉ: 3
5. Phân bổ thời gian (tiết): 45 tiết

· Lên lớp: 45 tiết

· Tự học: 90 tiết

6. Học phần tiên quyết: 

7. Mục tiêu của học phần:
Môn học cung cấp cho sinh viên những tiêu chuẩn cơ bản về tác phong, kỹ năng và nghiệp vụ chuyên sâu cho một nhân viên làm trong môi trường nhà hàng. Sinh viên học xong có thể thực hiện các công việc phục vụ trong ngành dịch vụ ăn uống, từ khâu chuẩn bị về trang thiết bị phục vụ, quy định chuẩn mực vệ sinh cá nhân trong nhà hàng, cho đến những khâu chuẩn bị về bàn ăn, món ăn, thực đơn, hội nghị trước khi khách đến. Đồng thời hiểu và thực hiện được các quy trình phục vụ cho các đối tượng khách trong nhà hàng Âu và Á.
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. Hiểu được lịch sử phát triển của ngành nhà hàng, các đặc điểm kinh doanh cơ bản các các phân loại nhà hàng đương đại.
2. Sinh viên hiểu và thực hiện được các công việc cần thiết trước khi phục vụ khách hàng: tiêu chuẩn vệ sinh quy định giao tiếp với khách trong nhà hàng.
3. Sinh viên hiểu và có thể nhận biết về tất các trang thiết bị dụng cụ trong nhà Âu và cách thức sử dụng.
4. Sinh viên có thể hiểu các loại hình thực đơn cần thiết trong hoạt động kinh doanh nhà hàng và các phong cách phục vụ.
5. Sinh viên có thể hiểu về các tiêu chuẩn dọn bàn Âu với các loại bàn khác nhau trong nhà hàng Âu.
6. Sinh viên hiểu được các từ chuyên ngành viết tắt thường xuyên được sử dụng trong nhà hàng Âu.

- Kỹ năng: 

9. Thực hiện được các quy định chuẩn mực về tác phong, đồng phục và vệ sinh cá nhân trong suốt quá trình học.

10. Thực hiện được các phân biệt các trang thiết bị, dụng cụ trong nhà hàng Âu.
11. Thực hiện được cách dọn bàn theo tiêu chuẩn Âu, bàn ăn sáng, trưa và chiều.
12. Thực hiện các được các kỹ năng vệ sinh các dụng cụ, gấp khăn ăn và khăn bàn.
13. Thực hiện được các kỹ năng bưng 3 đĩa, 4 đĩa và bưng khay phục vụ khách.
14. Thực hiện được các quy trình phục vụ khách và các hình thức phục vụ.
15. Thực hiện được công việc đọc thực đơn và chuẩn bị được các trang thiết bị cần thiết cho thực đơn.

- Thái độ:

16. Là một nhân viên phục chuyên nghiệp về hình thức và kỹ năng nghiệp vụ.
17. Tuân thủ đúng quy định môi trường chuyên nghiệp của môi trường nhà hàng.
18. Biết cách tự chủ về hành vi, tác phong khi tiếp xúc với khách hàng trong nhà hàng.

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm.
19. Có khả năng hiểu được sự chuyên nghiệp và đẳng cấp của một nhân viên phục vụ trong nhà hàng.
21. Trách nhiệm làm đúng và bảo đảm an toàn lao động, vệ sinh thực phẩm trong môi trường nhà hàng.
9. Nội dung học phần:
9.1. Tóm tắt nội dung học phần: 

Sinh viên sẽ được học 15 tiết lý thuyết và 30 tiết thực hành từ những kiến thức cơ bản nhất: lịch sử hình thành phát triển của nhà hàng, cho đến những kỹ năng nâng cao. Làm việc chủ động trong tổng thể quy trình phục vụ khách hàng từ giai đoạn trước khi khách đến cho đến giai đoạn sau khi khách ra về trong nhà hàng Âu.
9.2. Nội dung học phần
	STT
	Tên Chương
	Mục, tiểu mục
	Số tiết
	TL TH
	CĐR

	
	
	
	TC
	LT
	BT
	TH
	
	

	
	Chương 1: GIỚI THIỆU NGÀNH DỊCH VỤ ẨM THỰC 
	1.1. Lịch sử các hoạt động ẩm thực
1.2. Phân loại các cơ sở kinh doanh ẩm thực:

1.3. Vai trò của các đơn vị kinh doanh ẩm thực trong ngành du lịch.

1.4. Vai trò của bạn trong ngành dịch vụ ẩm thực

1.5 Tương lai của hoạt động kinh doanh dịch vụ ẩm thực
	5
	5
	
	
	
	

	2
	Chương 2: VỆ SINH AN TOÀN THỰC PHẨM VÀ ĐẢM BẢO MÔI TRƯỜNG HOẠT ĐỘNG TRONG NHÀ HÀNG.

	2.1 Giữ gìn vệ sinh cá nhân.
2.2 Chăm sóc bên ngoài.

2.3 Duy trì các tiêu chuẩn vệ sinh trong việc lưu trữ thực phẩm.

2.4 Vệ sinh nhà hàng và các trang thiết bị trong nhà hàng
2.5 Duy trì một môi trường làm việc an toàn và an ninh
	4
	4
	
	
	
	

	3
	Chương 3: CHUẨN BỊ PHỤC VỤ

	3.1 Chuẩn bị khung cảnh.
3.2 Chuẩn bị sẵn sàng để đón và phục vụ khách.

3.3 Kỹ thuật bày bàn
	6
	6
	
	
	
	

	4
	CHƯƠNG 4:  THỰC HÀNH NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG
	4.1 Kiểm tra vệ sinh cá nhân trước khi làm việc.
4.2 Thực hành ghi nhớ trang thiết bị dụng cụ, (ly, đồ sành sứ, kim loại và gỗ)
	6
	
	
	6
	
	

	5
	Chương 5: THỰC HÀNH NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG

	5.1 Thực hành kỹ năng gấp khăn ăn (20 kiểu phổ biến).
5.2 Thực hành kỹ năng bưng bê của nhân viên phục vụ.

5.3 Thực hành kỹ năng vệ sinh, đánh bóng các trang thiết bị trong nhà hàng.
	8
	
	
	8
	
	

	6
	Chương 6: THỰC HÀNH NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG


	6.1 Thực hành kỹ năng set up bàn theo kiểu Âu ăn sáng.

6.2 Thực hành kỹ năng set up bàn kiểu Âu theo ăn trưa.

6.3 Thực hành kỹ năng set up bàn theo bữa tối.

6.4 Thực hành kỹ năng set up bàn theo bữa tối.
	8
	
	
	8
	
	

	7
	Chương 7: THỰC HÀNH NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG


	7.1 Thực hành đọc và ghi nhớ thực đơn.

7.2 Thực hành set up bàn Âu theo thực đơn định sẵn (set menu).

7.3 Thực hành set up bàn Âu theo kiểu gọi món.

7.4 Thực hành set up bàn Âu cho bàn tròn 10 người với thực đơn định sẵn.

7.5 Thực hành quy trình phục vụ khách theo các hình thức phục vụ phổ biến.
	8
	
	
	8
	
	


10. Yêu cầu và kỳ vọng của học phần:
Sinh viên có thể sử dụng kiến thức của môn học trong phục vụ môi trường nhà hàng Âu:
· Phần lý thuyết được giảng dạy trên lớp 03 buổi. Những tình huống phải giải quyết, các hình ảnh tiêu chuẩn phục vụ phải thảo luận sẽ được đưa trong từng buổi học.

· Phần thực hành được tổ chức theo nhóm, đồng thời yêu cầu tất các các cá nhân phải nghiêm túc thực hiện theo yêu cầu của giảng viên :

 + Sinh viên cần làm việc tích cực thực hành các thao tác nghiệp vụ, chia nhóm để lần lượt thực hiện các thao tác dưới sự hướng dẫn của giảng viên.

 + Thực hành kiểm tra sẽ được thường xuyên sử dụng tổ chức trên lớp kết hợp với những giờ thực hành.
Phương pháp giảng dạy ở môn học này là sử dụng bài giảng bằng PowerPoint và tại phòng thực hành, nhưng sinh viên phải ghi chép thêm. 
· Trong giờ học sinh viên tuyệt đối không nói chuyện và để điện thoại ở chế độ rung.
· Sinh viên được đánh giá kiểm tra thái độ và chuẩn mực tác phong trong quá trình học thực hành.
· Cuối học kỳ, sinh viên sẽ có một bài thực hành set up bàn Âu với quy định 6p/sinh viên.
11. Phương pháp đánh giá học phần: 

	Những nội dung

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

	Dự lớp
	12
	10

	Thảo luận
	
	

	Bản thu hoạch
	
	

	Thuyết trình
	
	

	Bài tập
	1
	30

	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, được 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 kết thúc học phần: 60%
Trọng số: 6

12. Học liệu

12.1.Tài liệu chính:
1. Hà Nam Khánh Giao, Nguyễn Văn Bình (2015), Giáo trình Nghiệp vụ nhà hàng, NXB Thống kê.
2. Mai Ngọc Khánh, Bài giảng Nghiệp vụ nhà hàng,
12.2 Tài liệu tham khảo: 
1. Tổng cục du lịch Việt Nam – Nghiệp vụ nhà hàng
2. VTOS – Nghiệp vụ nhà hàng.
3. Nguyễn Xuân Ra (2001), Hướng dẫn nghiệp vụ bàn Bar, NXB Phụ Nữ.
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 : 
	BUỔI 1: (4 TIẾT)  CHƯƠNG 1: GIỚI THIỆU VỀ NGÀNH DỊCH VỤ 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, đặc điểm kinh doanh của ngành nhà hàng.
· Sinh viên thảo luận nhóm và giới thiệu các phần chức năng nhà hàng được phân công.
· Kết quả mong muốn: Sinh viên hiểu rõ đặc tính kinh doanh của nhà hàng và vai tro người phục vụ.
· Tài liệu: Chương 1 tài liệu chính từ trang 2 đến trang 18. 

	BUỔI 2: (4 TIẾT) 

CHƯƠNG 1: (TT)

CHƯƠNG 2: VỆ SINH AN TOÀN THỰC PHẨM VÀ ĐẢM BẢO MÔI TRƯỜNG HOẠT ĐỘNG CỦA NHÀ HÀNG

	· Nghe giảng về tiêu chuẩn vệ sinh cá nhân, vệ sinh an toàn thực phẩm và vai trò của nhân viên phục vụ trong việc đảm bảo vệ sinh trong nhà hàng.
· Bài tập thảo luận nhóm.
· Quy định tác phong chuẩn mực trang phục trong các buổi học về sau của môn nhà hàng.
· Đọc trước chương 2 từ trang 87 đến trang 106.

	BUỔI 3: (4 TIẾT) 



Chương 2: (TT)




Chương 3: CHUẨN BỊ PHỤC VỤ

	· Giảng viên nhắc lại các nội dung đã được học trong chương 2.
· Mục tiêu của chương 3.
· Nghe giảng về các thuật ngữ chuyên ngành về việc chuẩn bị phục trong nhà hàng.
· Sinh viên hiểu và có thể thực hiện các công việc quan trọng trước khi giai đoạn phục vụ khách đến
· Chuẩn bị nội dung thực hành của chương 4.

	BUỔI 4: (4 TIẾT) 

Chương 3: CHUẨN BỊ PHỤC VỤ

Chương 4:THỰC HÀNH NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG

	· Giảng viên nhắc lại các nội dung đã được học trong buổi 3.
· Giảng viên giảng dạy và thao tác trước những nghiệp vụ nhà hàng: trang thiết bị trong nhà hàng, cách nhận biết và tên gọi, kích thước quy định. 
· Sinh viên ghi nhớ và có thể nói được các trang thiết bị trong nhà hàng.

	BUỔI 5 (4 BUỔI) 

Chương 4: THỰC HÀNH NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG

	· Giảng viên nhắc lại các nội dung đã được học trong chương 4.
· Sinh viên chia nhóm thực hành.

	BUỔI 6 (4 BUỔI) 

Chương 5: THỰC HÀNH NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG

	· Giảng viên nhắc lại các nội dung đã được học trong chương 4.
· Sinh viên chia nhóm thực hành.

	BUỔI 7 (4 BUỔI) 

Chương 5: THỰC HÀNH NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG

	· Giảng viên nhắc lại các nội dung đã được học trong chương 5.
· Sinh viên chia nhóm thực hành.

	BUỔI 8 (4 BUỔI) 

Chương 5: THỰC HÀNH NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG

	· Giảng viên nhắc lại các nội dung đã được học trong chương 4.
· Sinh viên chia nhóm thực hành.

	BUỔI 9 (4 BUỔI) 
Chương 6: THỰC HÀNH NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG

	· Giảng viên nhắc lại các nội dung đã được học trong chương 5.

· Sinh viên chia nhóm thực hành.

	BUỔI 10 (4 BUỔI) 
Chương 7: THỰC HÀNH NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG

	· Giảng viên nhắc lại các nội dung đã được học trong chương 6.

· Sinh viên chia nhóm thực hành.

	BUỔI 11 (4 BUỔI) 
Chương 7: THỰC HÀNH NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG

	· Giảng viên nhắc lại các nội dung đã được học trong chương 6.
· Sinh viên chia nhóm thực hành.

	BUỔI 12 (4 BUỔI) 
Chương 7: THỰC HÀNH NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG

	· Giảng viên nhắc lại các nội dung đã được học trong chương 7.

· Sinh viên chia nhóm thực hành.


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

- HVCH. Phạm Vũ Phong


- CN. Nguyễn Hữu Hà


- CN. Trần Phúc Ngôn

Bình Thuận, ngày 01  tháng 08  năm 2018

Biên soạn





 P. Trưởng khoa/ Bộ môn
Nguyễn Phúc Nguyên Khôi 



 ThS. Mai Ngọc Khánh
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