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----------------------
ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN
1. Tên học phần: NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG
2. Tổng tín chỉ: 4 (2,5;1,5) (lý thuyết, thực hành)
3. Bộ môn phụ trách giảng dạy: khoa Du lịch 
4. Mô tả học phần: 
Môn học trang bị những kiến thức về nghiệp vụ nhà hàng, hoạt động của một cơ sở kinh doanh NH như thế nào. 
Nội dung chính bao gồm: Khái niệm và phân loại nhà hàng; Tâm lý khách hàng; Qui trình  phục vụ khách chuyên nghiệp tại nhà hàng; Các lọai hình tiệc và nghệ thuật thưởng thức –điều hành-phục vụ tiệc buffet;  Hướng dẫn và phân tích kỹ năng phục vụ nhà hàng bằng video và hình ảnh; Thực hành nghiệp vụ nhà hàng
5. Mục tiêu học phần/môn học: Sau khi học xong môn này sinh viên,
· Về mặt kiến thức: 
Khái niệm nhà hàng, phân biệt và phân loại nhà hàng 
Học viên sẽ nắm được kiến thức và kỹ năng để phục vụ khách tại nhà hàng chuyên nghiệp nhất
Hiểu được tâm lý của tất cả thực khách để phục vụ họ hài lòng
Biết về các loại tiệc và cách phục vụ
· Về kỹ năng 
Thực hành được tất cả nghiệp vụ cơ bản vào công việc tại nhà hàng
Thực hành về cách set up và phục vụ được bàn Âu, Á, thực hành được tất cả những phần nghiệp vụ nhà hàng ở nhiều nhà hàng với nhiều đằng cấp khác nhau
Vận dụng kiến thức và nghiệp vụ vào thực tế sau khi ra trường.

6. Nội dung học phần 
	Nội dung
	Phân bổ thời gian 
	Chuẩn bị của sinh
viên

	
	Số tiết trên lớp
	Tự học
	

	
	Lý thuyết
	Thực hành
	
	

	Chương 1: Khái niệm và phân loại nhà hàng

1.1/ Khái Niệm

1.2/ Phân Loại Nhà Hàng

1.2.1
Nhà hàng dân tộc (truyền thống)

1.2.2  Nhà hàng theo chủ đề

1.3/ Sơ Đồ Tổ Chức Của Nhà Hàng
	7
	
	6
	Đọc giáo trình chương 1. 


	Chương 2: Tâm lý khách hàng

2.1/ Tại Sao Cần Phải Nắm Bắt Tâm Lý Khách Hàng?

2.1.1 Khách hàng là những người mà NH hướng đến phục vụ.

2.1.2 Là đối tượng mang lại doanh thu và lợi nhuận 

2.1.3 Đảm bảo cho sự tồn tại và phát triển cho NH.

2.2/ Khách Hàng Cần Gì? Múôn Gì? Quan Tâm Những Gì?
	7
	
	8
	Đọc giáo trình chương 2. Thảo luận nhóm.
Xử lý tình huống


	Chương 3: Qui trình  phục vụ khách chuyên nghiệp tại nhà hàng

(Qui trình 9 bước phục vụ khách chuyên nghiệp)

1.1/ Chào và hướng dẫn khách vào nhà hàng.

1.2/ Chào và mang menu cho khách.

1.3/ Kỹ năng offer và up selling (Giới thiệu và bán hàng).

1.4/ Ghi order (Ghi nhận những món ăn thức uống khách gọi).

1.5/ Mang tờ order cho cashier, bar, bếp.

1.6/ Pick up (Mang, lấy) thứu ăn, nước uống cho khách.

1.7/ Standby (Đứng chờ) và take care (Chăm sóc) khách.

1.8/ Mang bàill tính tiền, hỏi thăm khách về bữa ăn, tiễn khách và cám hơn họ.

1.9/ Clear (Thu dọn) và sắp xếp lại (Resetup).
	15
	
	12
	Đọc giáo trình chương 3.  
Thảo luận
Giải quyết tình huống thực tế

	Chương 4:  Các lọai hình tiệc và nghệ thuật thưởng thức –điều hành-phục vụ tiệc buffet

4.1/ Các Loại Hình Tàiệc

4.1.1 A là carte

4.1.2 Set menu

4.1.3 Cocktail/ Tea break

4.1.4 Buffet

4.2/ Khái Niệm Buffet

4.3/ Qui Trình Set Up (Sắp Đặt) Tiệc Buffet Chuyên Nghiệp 

4.3.1 Appetizer line (Quầy những món khai vị)

4.3.2 Main course line (Quầy những món chính)

4.3.3 Dessert line (Quầy những món tráng miệng)

4.3.4 Beverage line (Quầy thức uống)

4.3.5 Sắp xến nhân sự phục vụ tiệc

4.3.6 Sắp xếp nhân sự phục vụ tàiệc

4.4/ Các Nhóm Thức Ăn Tiệc 

4.4.1 Appetizer ( Món khai vị)

4.4.2 Main course ( Món ăn chính)

4.4.3 Dessert ( Món tráng miệng)

4.5/ Những Vấn Đề Cần Lưu Ý Khi Ăn Tiệc Buffet

4.5.1 Ăn Đúng qui trình:

4.5.2 Những điều cần lưu ý:
	6
	
	12
	Đọc giáo trình chương 4. 

	Chương 5: Hướng dẫn và phân tích kỹ năng phục vụ nhà hàng bằng video và hình ảnh

5.1/ Chuẩn Bị Làm Việc

5.2/ Chuẩn Bị Nhà Hàng

5.3/ Tiếp Đón Khách

5.4/ Tiếp Nhận Order

5.5/ Phục Vụ Khách
	5
	
	12
	Đọc giáo trình chương 5.  


	Chương 6: Thực hành nghiệp vụ nhà hàng

6.1/ Thực hành nghiệp vụ cơ bản

6.2/ Thực hành set up và phục vụ bàn Á

6.3/ Thực hành set up và phục vụ bàn Âu cho bữa ăn sáng

6.4/ Thực hành set up và phục vụ bàn Âu cho bữa ăn trưa và tối kiểu standby

6.5/ Thực hành set up và phục vụ bàn Âu cho bữa ăn trưa và tối kiểu đã đặt món trước
	
	20
	12
	Thực hành kỹ năng nghiệp vụ


	Tổng cộng
	40
	20
	90
	


7. Tài liệu tham khảo

Giáo trình: Nghiệp vụ nhà hàng (Tác giả: Nguyễn Duy Anh Kiệt)

Sách tham khảo:

* Tài liệu trực tuyến (khuyến khích sinh viên vào các website để tìm tư liệu liên quan đến môn học):  www.restaurantmanagement.com (Tiếng Anh); www.restaurantmanagement.hcareers.com (Tiếng Anh) http://www.chefs.yti.edu/
8. Phương pháp đánh giá học phần
	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 (thực hành …)
	30%

	Thi kết thúc học phần (thực hành…)
	60%

	Tổng cộng
	100%


9. Giảng viên giảng dạy
· CN. Nguyễn Duy Anh Kiệt

· CN. Nguyễn Hữu Hà
Phan Thiết, ngày 05 tháng 01 năm 2015
                                                                                  P. Trưởng khoa/ bộ môn
                                                                                   ThS. Mai Ngọc Khánh
