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QUẢN TRỊ KHÁCH SẠN

ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN

1. Tên học phần:       Văn hóa Ẩm thực              - Mã học phần :10304
2. Khoa phụ trách: Khoa Du lịch
3. Họ tên các giảng viên giảng dạy: 

 Họ và tên: Trương Thị Thu Lành
· Chức danh, học hàm, học vị: Thạc sĩ

· Địa chỉ liên hệ: Ngành Quản Trị Dịch vụ du lịch và lữ hành, Khoa Du lịch
· ĐT: 0976 435 417         ; email:tttlanh@upt.edu.vn

Các hướng nghiên cứu chính: tâm lý khách du lịch, văn hóa ẩm thực, địa lý du lịch, thiết kế và điều hành  tour.
4. Số tín chỉ: 2
5. Phân bổ thời gian (tiết): 30 tiết
· Lên lớp: 30 tiết

· Tự học: 90 tiết

6. Học phần tiên quyết: Không
7. Mục tiêu của học phần: Văn hóa ẩm thực cung cấp cho sinh viên ngành Du lịch những kiến thức cơ bản về văn hóa ẩm thực nói chung và văn hóa ẩm thực Việt Nam nói riêng, bên cạnh đó cũng có khả năng nhận biết được một số đặc trưng về văn hóa ăn uống, những món ăn đặc trưng của một số quốc gia tiêu biểu trên thế giới. Từ đó sinh viên có cách nhìn tổng thể về văn hóa ăn uống của đối tượng khách họ phục vụ khi làm việc trong môi trường thực tế.
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. Sinh viên biết được những kiến thức cơ bản về văn hóa ẩm thực nói riêng, những đặc điểm trong văn hóa ẩm thực của Việt Nam và một số quốc gia trên thế giới

2. Hiểu và phân tích được những yếu tố ảnh hưởng đến tập quán và khẩu vị ăn uống

3. Hiểu tập quán và khẩu vị ăn uống theo tôn giáo

4. Phân tích tận dụng môi trường tự nhiên trong văn hóa ẩm thực

5.  Đặc điểm văn hóa ẩm thực theo vùng miền, món ăn đặc trưng từng vùng miền

- Kỹ năng: 
6. Sinh viên có khả năng phân biệt được ẩm thực của một số quốc gia trong khu vực và một số quốc gia tiêu biểu

7. Vận dụng những kiến thức đã học vào thực tế khi phục vụ du lịch.


- Thái độ:

8. Tích cực trong thảo luận, làm việc nhóm
9.  Nghiêm túc trong đọc tài liệu, tìm hiểu kiến thức

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm 
10. Phân biệt ẩm thực của Việt Nam và ẩm thực của một số nước trên thế giới
9. Nội dung học phần:

9.1. Tóm tắt nội dung học phần: 
Môn học gồm 5 chương cung cấp kiến thức về các khái niệm về ẩm thực, đặc trưng, các yếu tố ảnh hưởng đến tập quán và khẩu vị ăn uống của Việt Nam, đặc trưng ẩm thực, món ăn đặc biệt của từng vùng miền cũng như những đặc trưng cơ bản của ẩm thực một số nước trên thế giới.
9.2. Nội dung học phần
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	CHƯƠNG 1: NHỮNG VẤN ĐỀ CHUNG VỀ VĂN HÓA ẨM THỰC


	1.1 Khái niệm về văn hóa ẩm thực

1.1.1 Khái niệm văn hóa

1.1.2 Khái niệm ẩm thực

1.1.3 Khái niệm văn hóa ẩm thực

1.2 Ẩm thực nhìn từ các góc độ

1.2.1 Dưới góc độ văn hóa

1.2.2 Dưới góc độ xã hội

1.2.3 Dưới góc độ y tế

1.2.4 Dưới góc độ kinh tế dịch vụ, du lịch

1.3 Biểu  hiện của văn hóa ẩm thực

1.3.1 Qua góc độ vật chất

1.3.2 Qua góc độ tinh thần

1.3.3 Vai trò của văn hóa ẩm thực trong kinh doanh 
khách sạn – nhà hàng

2.1 Khái quát về tập quán và khẩu vị ăn uống

2.1.1 Khái niệm tập quán ăn uống

2.1.2 Khái niệm khẩu vị ăn uống

2.1.3  Tính  chất và đặc điểm các bữa ăn

2.2 Các yếu tố ảnh hưởng đên tập quán và khẩu vị ăn uống

2.2.1 Địa lý và khí hậu

2.2.2  Lịch sử và văn hóa

2.2.3 Tôn giáo

2.2.4  Nghề nghiệp

2.2.5 Khuynh hướng chung trong văn hóa ăn uống

2.3  Tập quán và khẩu vị ăn uống theo tôn giáo

2.3.1 Tập quán và khẩu vị ăn uống của những người theo đạo Hồi

2.3.2 Tập quán và khẩu vị ăn uống của những người theo đạo Hinđu (Ấn Độ giáo)

2.3.3 Tập quán và khẩu vị ăn uống của những người theo đạo Phật

2.3.4 Tập quán và khẩu vị ăn uống của những người theo đạo Cơ đốc (đạo Kitô)

2.3.5 Tập quán và khẩu vị ăn uống của những người theo đạo Do Thái
3.1 Một số yếu tố ảnh hưởng chủ yếu đến văn hóa ẩm thực

3.1.1 Địa lý, khí hậu

3.1.2 Lịch sử - văn hóa

3.1.3 Tôn giáo

3.1.4 Kinh tế

3.2 Tận dụng môi trường tự nhiên trong văn hóa ẩm thực

3.2.1 Quan niệm về ăn và dấu ấn nông nghiệp trong cơ cấu bữa ăn

3.2.2 Tính tổng hợp

3.2.3 Tính cộng đồng và tính mực thước 

3.2.4 Tính biện chứng, linh hoạt

3.3  Đặc điểm văn hóa ẩm thực theo vùng miền

3.3.1 Đặc điểm VHAT  miền Bắc

3.3.2 Đặc điểm VHAT  miền Trung

3.3.3 Đặc điểm VHAT miền Nam
4.1 Đặc trưng cơ bản của ẩm thực Việt Nam

4.1.1 Tính đa dạng trong chủng loại thực phẩm và mùi vị món ăn

4.1.2  Món ăn ít béo, hương vị đậm đà

4.2 Những phương pháp chế biến món ăn

4.2.1 Phương pháp sử dụng nhiệt

4.2.2 Phương pháp lên men, trộn hỗn hợp

4.3 Món ăn và thức uống tiêu biểu của người Việt

4.3.1 Món ăn miền Bắc

4.3.2 Món ăn Miền Trung

4.3.3 Món ăn Miền Nam

5.1 Ẩm thực Trung Hoa

5.1.1 Thói quen ăn uống

5.1.2 Tập quán ăn uống

5.1.3 Các trường phái của ẩm thực Trung Hoa

5.1.4 Các món ăn nổi tiếng trong ẩm thực Trung  Hoa

5.2 Ẩm thực Nhật Bản

5.2.1 Đặc điểm chung của ẩm thực Nhật Bản

5.2.2 Các món ăn, thức uống nổi tiếng trong ẩm thực Nhật Bản

5.3 Ẩm thực Thái Lan

5.3.1 Đặc điểm chung của ẩm thực Thái Lan

5.3.2 Đặc điểm ẩm thực các miền 

5.3.3 Các món ăn nổi tiếng trong ẩm thực Thái Lan

5.4 Ẩm thực các nước Châu Á khác

5.4.1 Ẩm thực Hàn Quốc

5.4.2 Ẩm thực Singapore

5.4.3 Ẩm thực Malaysia

5.4.4 Các đặc điểm tương đồng và khác biệt trong ẩm thực các nước thộc khối ASEAN
5.5  Ẩm thực Pháp

5.5.1 Giới thiệu chung

6.5.2 Đặc điểm bữa ăn của người Pháp

5.5.3 Các món ăn đặc trưng của Pháp

5.6  Ẩm thực Ý

5.6.1 Đặc trưng ẩm thực Ý

5.6.2 Các món ăn nổi tiếng trong ẩm thực Ý

5. 7 Ẩm thực Mỹ

5.7.1 Đặc điểm ẩm thực Mỹ
5.7.2 Các món ăn nổi tiếng trong ẩm thực Mỹ
	4
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	CHƯƠNG 2:  TẬP QUÁN VÀ KHẨU VỊ ĂN UỐNG
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	CHƯƠNG 3: CƠ SỞ HÌNH THÀNH ẨM THỰC VIỆT NAM
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	CHƯƠNG 4: ĐẶC TRƯNG ẨM THỰC VIỆT NAM
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	CHƯƠNG 5: ẨM THỰC NƯỚC CHÂU Á, CHÂU ÂU, MỸ
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10. Yêu cầu và kỳ vọng của môn học:

Sinh viên có thể sử dụng kiến thức của môn học trong việc tổng hợp. phân tích đánh giá taam lý của khách du lịch
· Phần lý thuyết được giảng dạy trên lớp 8 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 10 sinh viên tự hình thành và nộp danh sách cho giáo viên vào tuần thứ 2 của chương trình. 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.

     + Sinh viên sẽ nhận một cuốn bài tập ứng dụng, họp nhóm học tập để giải các bài tập này và các nhóm sẽ được mời bất chợt giải đáp trên lớp khi có yêu cầu theo lịch học bên dưới.

     + Sinh viên sẽ được mời trả lời câu hỏi bất chợt trong lớp học sau từng phần giảng. (Sinh viên phát biểu đúng sẽ được Ban Cán Sự  ghi nhận cộng vào điểm chuyên cần)   

· 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 áp dụng thảo luận theo cặp đôi, thuyết trình, đóng kịch tình huống (nếu cần)
· Trong giờ học Sinh viên tuyệt đối không nói chuyện và để điện thoại ở chế độ rung.
· Vào tuần thứ 4, sinh viên phải làm một bài kiểm tra giữa kỳ chiếm 30 % tổng số điểm
· Cuối học kỳ, sinh viên sẽ có một bài thi dài 60 phút hình thức  trắc nhiệm 
11. Phương pháp đánh giá môn học: 

	Những nội dung

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

	Dự lớp
	7
	10

	Thảo luận
	
	

	Bản thu hoạch
	
	

	Thuyết trình
	
	

	Bài tập
	
	

	Thi giữa học kỳ
	1
	30

	Thi cuối học kỳ
	1
	60

	
	
	Tổng: 100%


· Vì lớp đông, giảng viên sẽ không điểm danh từng buổi học mà sẽ điểm danh bất chợt 10 buổi trong suốt quá trình học. Nếu Sinh viên nào vắng 1 buổi sẽ bị trừ 1 điểm trong cột điểm chuyên cần. Sinh viên đi học trễ 15 phút sẽ coi như vắng mặt buổi học hôm đó. Điểm chuyên cần (10 % tổng số điểm ) của sinh viên còn được đánh giá qua việc làm các bài tập trong lớp, phát biểu hay qua các bài tập tình huống.
· Tham gia phát biểu ý kiến xây dựng bài: Sinh viên khi phát biểu đúng sẽ được cộng 1 điểm thưởng vào điểm chuyên cần (nếu điểm chuyên cần đã tối đa thì sẽ được cộng vào điểm thi giữa học kỳ)
·  Khi giảng viên yêu cầu một nhóm nào đó lên trình bày một tình huống hoặc làm bài tập, toàn bộ nhóm đó sẽ bị 0 điểm nếu trường hợp sau đây xảy ra: không chuẩn bị gì hết; và thành viên nào vắng mặt sẽ bị 0 điểm. Đối với cá nhân, khi giảng viên yêu cầu một cá nhân trả lời một câu hỏi có tính bất kỳ, cá nhân đó sẽ bị 0 điểm nếu: (a) vắng mặt, và (b) không trả lời được.

· Có hành động gian dối: Nếu sinh viên có hành động gian dối trong quá trình làm bài kiểm tra, bài thi, bài tập nộp cho giảng viên (sao chép bài của bạn; xem tài liệu trong quá trình thi, kiểm tra; đạo văn…) thì sẽ bị điểm 0.
12. Học liệu

12.1.Tài liệu chính: 
1. 1. Nguyễn Nguyệt Cầm (2006), Giáo trình văn hóa ẩm thực, NXB Hà Nội

2. Nguyễn Thị Diệu Thảo (2015), Ẩm thực Việt Nam và thế giới, NXB Phụ Nữ

12.2 Tài liệu tham khảo: 
3. Trần Ngọc Thêm (1999), Cơ sở văn hóa Việt Nam, NXB Giáo Dục
4. Xuân Huy (2000), Văn hoá ẩm thực và món ăn Việt Nam – NXB Trẻ.
5. Mai Khôi (2000) Văn hoá ẩm thực Việt Nam – Bắc – Trung – Nam, NXB Trẻ

6.  GS.TS. Trần Văn Thêm (1996), Tổng quan văn hoá ẩm thực – Cơ sở văn hoá, NXB TP.HCM 

12.3. Tư liệu trực tuyến:

· Tổng cục du lịch www.vietnamtourism.gov.vn
· Tổng cục Thống kê http://www.gso.gov.vn/
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 : 
TUẦN 1 ( 4 tiết)
Những vấn đề chung về văn hóa ẩm thực
· Nội dung: Khái niệm về văn hóa ẩm thực, ẩm thực nhìn từ các góc độ
· Phương pháp giảng dạy: GV thuyết trình, sv thảo luận nhóm
· Kết quả mong muốn: Sinh viên biết được những kiến thức cơ bản về văn hóa ẩm thực
· Đọc tài liệu: Tài liệu 1: 9 – 20, Tài liệu 2: 5 – 15, Tài liệu 3: 10 - 49
TUẦN 2 (4 tiết)  Tập quán và khẩu vị ăn uống
· Nội dung :  Khái quát về tập quán và khẩu vị ăn uống,  các yếu tố ảnh hưởng đên tập quán và khẩu vị ăn uống, tập quán và khẩu vị ăn uống theo tôn giáo

· Phương pháp
· Kiểm tra các bài đọc của tuần thứ nhất. 

· Giảng tiếp theo phương pháp hỏi đáp, phương pháp thuyết trình

· Củng cố lại kiến thức buổi học qua các câu hỏi có liên quan 

· Đọc tài liệu:1  trang 21- 43
· Kết quả mong muốn
· Hiểu và phân tích được những yếu tố ảnh hưởng đến tập quán và khẩu vị ăn uống
· Hiểu tập quán và khẩu vị ăn uống theo tôn giáo
· Rèn luyện tư duy phản biện
TUẦN 3  ( 4 tiết)  Cơ sở hình thành ẩm thực Việt Nam
· Nội dung :  Một số yếu tố ảnh hưởng chủ yếu đến văn hóa ẩm thực, tận dụng môi trường tự nhiên trong văn hóa ẩm thực

· Phương pháp

· Kiểm tra các bài đọc của tuần thứ 2. 

· Giảng tiếp theo phương pháp hỏi đáp, phương pháp thuyết trình

· Củng cố lại kiến thức buổi học qua các câu hỏi có liên quan 

· Đọc tài liệu: 1: trang 47 – 57,  2 Trang 15 – 69,  3 Trang 187 - 195 

· Kết quả mong muốn.
· Phân tích tận dụng môi trường tự nhiên trong văn hóa ẩm thực

Tuần 4 ( 4 tiết) Cơ sở hình thành ẩm thực Việt Nam (tt), đặc trưng ẩm thực Việt Nam
· Nội dung :  Đặc điểm văn hóa ẩm thực theo vùng miền, đặc trưng cơ bản của ẩm thực Việt Nam, 
· Phương pháp

· Kiểm tra các bài đọc của tuần thứ 3. 

· Giảng tiếp theo phương pháp hỏi đáp, phương pháp thuyết trình

· Củng cố lại kiến thức buổi học qua các câu hỏi có liên quan 

· Đọc tài liệu: 1: trang 47 – 57,  2 Trang 15 – 69,  3 Trang 187 - 195 

· Kết quả mong muốn.
· Đặc điểm văn hóa ẩm thực theo vùng miền, món ăn đặc trưng từng vùng miền
TUẦN 5 ( 4 tiết)  Những đặc trưng ẩm thực Việt Nam (tt)
· Nội dung :  Những phương pháp chế biến món ăn, món ăn và thức uống tiêu biểu của người Việt
· Phương pháp
· Kiểm tra các bài đọc của tuần thứ 4. 

· Giảng tiếp theo phương pháp hỏi đáp, phương pháp thuyết trình

· Củng cố lại kiến thức buổi học qua các câu hỏi có liên quan 

· Tài liệu : tài liệu 2 trang 71 – 166

· Kết quả mong muốn: Biết được món ăn đặc trưng từng vùng miền
TUẦN 6( 4 tiết)  
 Ẩm thực Trung Hoa,  Nhật Bản, Thái Lan
 

· Nội dung : giới thiệu : Ẩm thực Trung Hoa,  Nhật Bản, Thái Lan
· Phương pháp

· Kiểm tra các bài đọc của tuần thứ 5. 
· Giảng tiếp theo phương pháp hỏi đáp, phương pháp thuyết trình

· Củng cố lại kiến thức buổi học qua các câu hỏi có liên quan 

· Đọc tài liệu : tài liệu 1 trang 44- 83
· Kết quả mong muốn: 
· Sinh viên biết được những kiến thức cơ bản về văn hóa ẩm thực một số quốc gia trên thế giới 

· Rèn luyện tư duy phản biện, làm việc nhóm
TUẦN 7 ( 4 tiết)
Ẩm thực Hàn Quốc, Mailaisia, Lào, Pháp
· Nội dung : giới thiệu  ẩm thực  Hàn Quốc, Mailaisia, Lào, Pháp 

· Phương pháp

· Kiểm tra các bài đọc của tuần thứ 6. 

· Giảng tiếp theo phương pháp hỏi đáp, phương pháp thuyết trình

· Củng cố lại kiến thức buổi học qua các câu hỏi có liên quan 

· Đọc tài liệu : tài liệu 1 trang: 84 – 105, 2 trang 243- 310

· Kết quả mong muốn: 
· Sinh viên biết được những kiến thức cơ bản về văn hóa ẩm thực nói riêng, những đặc điểm trong văn hóa ẩm thực của Việt Nam và một số quốc gia trên thế giới 

· Rèn luyện tư duy phản biện, làm việc nhóm

Nâng cao năng lực thuyết trình

· Rèn luyện tư duy phản biện, làm việc nhóm
TUẦN 8 ( 2 tiết)

Ẩm thực Mỹ         

· Nội dung:  Giới thiệu ẩm thực  Mỹ
· Phương pháp giảng dạy:

·  Kiểm tra các bài đọc của tuần thứ 7. 
· Giảng tiếp theo phương pháp hỏi đáp, phương pháp thuyết trình

· Củng cố lại kiến thức buổi học qua các câu hỏi có liên quan 
· Kết quả mong muốn: 
· Sinh viên có khả năng phân biệt được ẩm thực của một số quốc gia trong khu vực và một số quốc gia tiêu biểu

· Vận dụng những kiến thức đã học vào thực tế khi phục vụ du lịch.

· Đọc tài liệu : tài liệu 1 trang: 84 – 105, 2 trang 243- 310

· Ôn tập và dự trữ
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...): Tự luận, được sử dụng tài liệu
16. GIẢNG VIÊN GIẢNG DẠY

- ThS. Trương Thị Thu Lành


- TS. Lưu Tiến Dũng
Bình Thuận, ngày 04  tháng 12  năm 2017



Biên soạn    

 

  P. Trưởng khoa/ Bộ môn

ThS. Trương Thị Thu Lành

 TS. La Nữ Ánh Vân
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