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ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN

1. Thông tin chung về học phần
· Tên học phần: 
Tiếng Việt: Quản trị dịch vụ catering
Tiếng Anh: Catering Service Management
· Mã học phần: KN07305
· Số tín chỉ: 3
· Chương trình đào tạo trình độ: Cử nhân
· Ngành học: Quản trị Khách sạn – Nhà hàng
· [bookmark: _GoBack]Hình thức đào tạo: Chính quy
· Học phần:		Tự chọn		x Bắt buộc
· Các học phần tiên quyết (nếu có): Không
· Giờ tín chỉ đối với các hoạt động:
· Nghe giảng lý thuyết: 27 tiết
· Thực hành: 	 26 tiết
· Bài tập/ làm việc nhóm (tham quan thực tế): 4 tiết                   
· Kiểm tra: 		 3 tiết	
· Đối tượng học tập:  Sinh viên chính quy
· Khoa phụ trách học phần: Khoa Kinh tế và Du lịch
2. Thông tin về giảng viên giảng dạy
	TT
	Họ và tên
	Học hàm, học vị
	Email, điện thoại
	Nội dung giảng dạy

	1
	Trần Thu Hương
	Thạc sĩ
	0325 588 077
tranthuhuong@dntu.edu.vn
	Quản trị dịch vụ catering


3. Mục tiêu học phần
3.1. Mục tiêu chung
Sinh viên được trang bị kiến thức và kỹ năng về công việc quản trị các loại hình catering như xây dựng được kế hoạch tổ chức thực hiện, đàm phán, ký kết hợp đồng cũng như tổ chức điều hành, quản lý doanh thu và lợi nhuận. Thông qua quá trình tổ chức thực hiện, sinh viên nhận rõ được tầm quan trọng của việc quản trị catering trong nhà hàng khách sạn, từ đó thực hiện được hiệu quả công tác quản trị catering nhằm đảm bảo chất lượng phục vụ và nâng cao hiệu quả kinh doanh catering cho các doanh nghiệp nhà hàng khách sạn.
3.2. Mục tiêu cụ thể
	TT
	Mục tiêu cụ thể

	1. Kiến thức

	MTHP1
	Nhận biết được các loại hình catering có trong hoạt động kinh doanh nhà hàng khách sạn;

	MTHP2
	Mô tả được các nội dung liên quan đến công việc lập kế hoạch tổ chức và quản lý catering trong hoạt động kinh doanh nhà hàng khách sạn;

	MTHP3
	Mô tả được các công việc phải thực hiện của bộ phận catering trong hoạt động kinh doanh nhà hàng khách sạn;

	2. Kỹ năng

	MTHP4
	Lựa chọn chiến lược, phương án tổ chức catering hiệu quả phù hợp với từng đối tượng khách hàng;

	MTHP5
	Tổ chức phục vụ được các loại hình catering như tiệc cưới, tiệc hội thảo, tiệc sự kiện, tiệc team – building…

	MTHP6
	Quản lý hiệu quả các nguồn lực, chi phí và doanh thu khi tổ chức catering nhằm nâng cao hiệu quả kinh doanh;

	MTHP7
	Thực hiện thành thạo kỹ năng giao tiếp, làm việc nhóm và giải quyết vấn đề;

	3. Thái độ

	MTHP8
	Thể hiện thái độ học tập tích cực và định hướng phát triển nghề nghiệp trong lĩnh vực nhà hàng khách sạn.



4. Mô tả vắn tắt nội dung học phần
[bookmark: _Hlk135850661]Sinh viên có khả năng nhận biết được các loại hình catering có trong hoạt động kinh doanh nhà hàng khách sạn cũng như mô tả được các nội dung liên quan đến công việc lập kế hoạch tổ chức catering và các công việc phải thực hiện của bộ phận catering. Bên cạnh đó, lựa chọn chiến lược, phương án tổ chức catering phù hợp với đối tượng khách hàng; Tổ chức phục vụ được các loại catering như tiệc cưới, tiệc hội thảo, tiệc sự kiện, tiệc team – building, thực hiện quản lý chi phí, doanh thu và lợi nhuận khi tổ chức catering hiệu quả. Thông qua việc vận dụng kiến thức và kỹ năng đã học giúp sinh viên hình thành kỹ năng giao tiếp, thuyết trình, làm việc nhóm và giải quyết vấn đề. 


5. Chuẩn đầu ra học phần (CLOs)
Sự đóng góp của chuẩn đầu ra học phần cho chuẩn đầu ra của chương trình đào tạo và đáp ứng mục tiêu học phần trình bày ở bảng sau.
	[bookmark: _Hlk135122700]Ký hiệu
	Chuẩn đầu ra học phần

	1. Kiến thức

	CĐRHP1
	Có thể nhận biết được các loại hình catering có trong hoạt động kinh doanh nhà hàng khách sạn;

	CĐRHP2
	Có thể mô tả được các công việc phải thực hiện của bộ phận catering trong hoạt động kinh doanh nhà hàng khách sạn; 

	CĐRHP3
	Có thể mô tả được các nội dung liên quan đến công việc lập kế hoạch tổ chức và quản lý catering trong hoạt động kinh doanh nhà hàng khách sạn;

	2. Kỹ năng

	CĐRHP4
	Có khả năng lựa chọn chiến lược, phương án tổ chức catering hiệu quả, phù hợp cho khách hàng;

	CĐRHP5
	Có khả năng tổ chức phục vụ được các loại catering như tiệc cưới, tiệc hội thảo, tiệc sự kiện, tiệc team – building…;

	CĐRHP6
	Có khả năng quản lý hiệu quả các nguồn lực, chi phí và doanh thu khi tổ chức catering nhằm nâng cao hiệu quả kinh doanh

	CĐRHP7
	Có khả năng thực hiện thành thạo kỹ năng giao tiếp, làm việc nhóm và giải quyết vấn đề;

	3.  Mức độ tự chủ và trách nhiệm

	CĐRHP8
	Có thái độ học tập tích cực và định hướng phát triển nghề nghiệp trong lĩnh vực nhà hàng khách sạn.



Ma trận chuẩn đầu ra học phần đáp ứng mục tiêu học phần và đóng góp cho chuẩn đầu ra của chương trình đào tạo (tính tương quan thứ bậc)
	Mục tiêu học phần
	Mức độ đạt được chuẩn đầu ra học phần
	Mức độ đạt được chuẩn đầu ra chương trình đào tạo

	
	Mức độ đạt được
	Chuẩn đầu ra học phần
	Mức độ đạt được
	Chuẩn đầu ra CTĐT 

	MTHP 01
	         C
	CĐRHP1
	C
	CĐRC3, CĐRC7

	MTHP 02
	         C
	CĐRHP2
	C
	CĐRC3, CĐRC7

	MTHP 03
	         C
	CĐRHP3
	C
	CĐRC3, CĐRC4, CĐRC7

	MTHP 04
	         C
	CĐRHP4
	C
	CĐRC3, CĐRC4, CĐRC7

	MTHP 05
	         C
	CĐRHP5
	C
	CĐRC3, CĐRC4, CĐRC7

	MTHP 06
	         C
	CĐRHP6
	C
	CĐRC3, CĐRC4, CĐRC7

	MTHP 07
	         C
	CĐRHP7
	C
	CĐRC3, CĐRC4, CĐRC7

	MTHP 08
	         C
	CĐRHP8
	C
	CĐRC3, CĐRC4, CĐRC7


Ghi chú: Mức độ đạt được chuẩn đầu ra học phần và chuẩn đầu ra chương trình đào tạo được đánh giá theo 3 mức: Thấp (T), Trung bình (TB), Cao (C).
6. Phương pháp tổ chức dạy học
	Phương pháp tổ chức dạy học
	Mục đích
	Đạt được CĐRHP

	I. Phương pháp dạy trực tiếp
	
	

	1. Thuyết giảng
	Giúp sinh viên hiểu các kiến thức.
	CĐRHP1, CĐRHP2
CĐRHP3, CĐRHP4
CĐRHP5, CĐRHP6

	2. Tham luận
	Giúp sinh viên nâng cao khả năng trình bày ý kiến.
	CĐRHP1, CĐRHP2
CĐRHP3, CĐRHP6

	3. Làm mẫu
	Biểu diễn các thao tác kĩ thuật kết hợp với giải thích nhằm giúp sinh viên hiểu rõ trình tự và cách thức thực hiện từng thao tác kĩ thuật trong quy trình kĩ thuật làm ra sản phẩm.
	CĐRHP4, CĐRHP5
CĐRHP6, CĐRHP7
CĐRHP7, CĐRHP8


	II. Phương pháp dạy học trực tuyến (nếu có)
	
	

	4. Câu hỏi gợi nhớ
	Giúp sinh viên ôn tập các kiến thức đã học.
	CĐRHP1, CĐRHP2
CĐRHP3, CĐRHP4
CĐRHP5, CĐRHP6

	5. Giải quyết vấn đề
	Giúp sinh viên vận dụng kiến thức đã học để giải thích và đưa ra phương án giải quyết các vấn đề thực tế.
	CĐRHP3, CĐRHP4
CĐRHP5, CĐRHP6
CĐRHP7, CĐRHP8

	III. Phương pháp dạy học tương tác
	
	

	6. Thảo luận
	Giúp sinh viên thực hành kỹ năng làm việc độc lập, làm việc nhóm.
	CĐRHP1, CĐRHP4
CĐRHP5, CĐRHP6
CĐRHP7, CĐRHP8

	7. Học nhóm
	Giúp sinh viên thực hành kỹ năng làm việc nhóm.
	CĐRHP1, CĐRHP5
CĐRHP6, CĐRHP7
CĐRHP8

	V. Phương pháp tự học
	
	

	11. Bài tập ở nhà
	Giúp sinh viên ôn tập kiến thức đã học trên lớp và tìm hiểu thêm các kiến thức thực tế trong kinh doanh khách sạn – nhà hàng.
	CĐRHP1, CĐRHP2
CĐRHP3, CĐRHP4
CĐRHP5, CĐRHP6



7. Nội dung và hình thức tổ chức dạy – học
	Tuần
	Nội dung
	Hình thức tổ chức dạy - học
	Tổng

	
	
	Lên lớp
	Thực tế, kiến tập
	Tự học, ngoại khóa,…
	

	
	
	Lý thuyết
	Thực hành
	Làm việc nhóm/ bài tập, kiểm tra/ tham quan thực tế
	
	
	

	1
	Chủ đề 1: Tổng quan về catering 
	5
	0
	0
	0
	0
	5

	2
	Chủ đề 2: Kế hoạch tổ chức catering
	5
	8
	2
	0
	0
	15

	3
	Chủ đề 3: Quản lý nguồn nhân lực catering
	5
	4
	1
	0
	0
	10

	4
	Chủ đề 4: Quản lý doanh thu và chi phí hoạt động catering
	8
	5
	2
	0
	0
	15

	5
	Chủ đề 5: Tổ chức phục vụ catering
	4
	9
	2
	0
	0
	15

	Tổng
	27
	26
	7
	0
	0
	60



8. Kế hoạch giảng dạy học chi tiết
	Buổi học
	Hình thức tổ chức dạy học
	
	Đạt được CĐRHP
	Nhiệm vụ của người học

	1
	Thuyết giảng, Thảo luận;
Học nhóm;
Bài tập về nhà.
	Chủ đề 1: Tổng quan về catering 
+ Khái niệm về catering
+ Phạm vi kinh doanh của catering
+ Vai trò của catering trong hoạt động kinh doanh nhà hàng khách sạn
+ Lợi ích của loại hình kinh doanh catering
+ Các loại hình kinh doanh catering
· Inside catering
· Outsite catering
+ Xu hướng phát triển dịch vụ kinh doanh catering
+ Các thách thức trong kinh doanh catering
	CĐRHP1
CĐRHP7
CĐRHP 8

	+ Thuyết giảng: Giảng giải các nội dung bài học theo hệ thống giúp sinh viên hiểu các kiến thức.
+ Thảo luận: Làm việc nhóm đề tìm hiểu các nội dung về khái niệm, ý nghĩa và vai trò của catering 
+ Học nhóm: Chia nhóm tìm hiểu về các nội dung tổng quan về catering
+ Bài tập về nhà: Tìm hiểu các nội dung kế hoạch tổ chức catering


	2
	Câu hỏi gợi nhớ;
Thuyết giảng; Tham luận;
Giải quyết vấn đề;
Bài tập về nhà.
	Chủ đề 2: Kế hoạch tổ chức catering
+ Mục đích lập kế hoạch tổ chức catering
+ Nội dung kế hoạch tổ chức catering
+ Nhận đặt catering
+ Đàm phán và ký hợp đồng 
+ Dự toán nhân sách 
+ Lựa chọn địa điểm tổ chức
+ Kế hoạch cơ sở vật chất
+ Trang trí phòng tổ chức
+ Lựa chọn loại hình phục vụ
+ Lựa chọn dạng bàn cho  catering
+ Bố trí chỗ ngồi cho khách dự catering
+ Lựa chọn thực đơn cho các loại hình catering
+ Lựa chọn đồ uống
+ Kế hoạch nhân sự
+ Lập hợp đồng tổ chức catering
+ Phối hợp tổ chức catering với các bộ phận liên quan
	CĐRHP2
CĐRHP 7
CĐRHP8
	+ Câu hỏi gợi nhớ: Đưa các câu hỏi để kiểm tra các kiến thức đã học cho sinh viên
+ Thuyết giảng: Giảng giải các nội dung bài học theo hệ thống giúp sinh viên hiểu các kiến thức.
+ Tham luận: Đưa vấn đề vai trò của kế hoạch tổ chức catering để sinh viên trình bày ý kiến
+ Giải quyết vấn đề: vận dụng kiến thức để mô tả kế hoạch tổ chức catering 
+ Bài tập về nhà: Tìm hiểu quản lý nguồn nhân lực catering

	3
	Câu hỏi gợi nhớ;
Thuyết giảng; Tham luận;
Giải quyết vấn đề;
Bài tập về nhà
	Chủ đề 3: Quản lý nguồn nhân lực catering
+ Cơ cấu nhân sự của bộ phận catering
+ Nhiệm vụ của các chức danh trong bộ phận Catering
+ Cung cách phục vụ chuyên nghiệp của một nhân viên catering
+ Kỹ năng quản lý tổ chức catering của người quản lý catering
	CĐRHP3
CĐRHP 7
CĐRHP8
	+ Câu hỏi gợi nhớ: Đưa các câu hỏi để kiểm tra các kiến thức đã học cho sinh viên
+Thuyết giảng: Giảng nội dung, sinh viên lắng nghe ghi chép và phát biểu ý kiến.
+ Tham luận: Đưa vấn đề tầm quan trọng của công tác của Quản lý nguồn nhân lực catering để sinh viên trình bày ý kiến
+ Giải quyết vấn đề: vận dụng kiến thức để mô tả kỹ năng quản lý tổ chức catering của người quản lý catering 
+ Bài tập về nhà: Tìm hiểu quản lý doanh thu và chi phí hoạt động catering

	4
	Câu hỏi gợi nhớl
Thuyết giảng
Thảo luận;
Giải quyết vấn đề;
Học nhóm;
Bài tập về nhà.
	Chủ đề 4: Quản lý doanh thu và chi phí hoạt động catering
+ Các loại chi phí trong kinh doanh dịch vụ catering
+ Định giá sản phẩm dịch vụ Catering
+ Các phương pháp nhằm cắt giảm chi phí trong kinh doanh catering
+ Quản lý doanh thu
+ Dự toán lợi nhuận
+ Quản lý và điều hành catering 
+ Phương pháp bán hàng gợi ý và tăng doanh thu khi báo giá cho khách


	CĐRHP6
CĐRHP 7
CĐRHP8
	+ Câu hỏi gợi nhớ: Đưa các câu hỏi để kiểm tra các kiến thức đã học cho sinh viên
+ Thuyết giảng: Giảng giải các nội dung bài học theo hệ thống giúp sinh viên hiểu các kiến thức.
+Tham luận: Đặt vấn đề để sinh viên tìm hiểu Quản lý doanh thu và chi phí hoạt động catering
+ Làm mẫu: Thực hành cá phương pháp bán hàng gợi ý cho sinh viên quan sát, làm theo
+ Học nhóm: Thực hành Quản lý doanh thu và chi phí hoạt động catering
+ Giải quyết vấn đề: Tại sao việc Quản lý doanh thu và chi phí hoạt động catering
lại rất quan trọng?
+ Bài tập về nhà: Tìm hiểu quy trình tổ chức phục vụ catering

	5
	Câu hỏi gợi nhớ;
Thuyết giảng;
Thảo luận;
Làm mẫu;
Học nhóm.

	Chủ đề 5: Tổ chức phục vụ catering
+ Tổ chức phục vụ tiệc Buffet
+ Tổ chức phục vụ tiệc ngồi
+ Tổ chức phục vụ tiệc hội nghị, hội thảo, tiệc trà
+ Tổ chức phục vụ tiệc cưới
+ Tổ chức phục vụ tiệc Cocktail
+ Tổ chức tiệc team – building

	CĐRHP4
CĐRHP5
CĐRHP7
CĐRHP8

	+ Câu hỏi gợi nhớ: Đưa các câu hỏi về để kiểm tra các kiến thức đã học cho sinh viên
+ Thuyết giảng: Giảng giải các nội dung bài học theo hệ thống giúp sinh viên hiểu các kiến thức.
.
+ Thảo luận: Các kỹ thuật tổ chức phục vụ catering
+ Làm mẫu: Thực hành quy trình phục vụ các loại hình tiệc cho sinh viên quan sát, làm theo
+ Học nhóm: Thực hành các kỹ thuật tổ chức phục vụ catering



9.  Đánh giá kết quả học tập
9.1. Đánh giá điểm quá trình
	Tiêu chí đánh giá
	Mức độ đạt chuẩn quy định
	Nhằm đạt CLOs
	Trọng số (%)

	
	Xuất sắc, giỏi
	Khá, tốt
	Đạt
	Yếu
	Kém
	
	

	
	9 -10
	7 - 8
	5 - 6
	3 – 4
	0 – 2
	
	

	1. Chuyên cần
	
	10

	Chuyên cần
	Vắng mặt 
trên lớp 
từ 0-10%

	Vắng mặt 
trên lớp
 từ trên 
10-20%


	Vắng mặt 
trên lớp
từ trên
 20-30%
	Vắng mặt 
trên lớp 
từ trên
 30-40%
	Vắng mặt 
trên lớp
trên 40%
	CĐRHP1
CĐRHP2
CĐRHP3
CĐRHP4
CĐRHP5
CĐRHP6
	5

	Thái độ học tập
	Tích cực phát biểu, trao đổi ý kiến cho bài học, các đóng góp rất hiệu quả; không vi phạm kỷ luật



	Thường xuyên phát biểu và trao đổi ý kiến cho bài học, các đóng góp hiệu quả; hiếm khi vi phạm kỷ luật
	Thỉnh thoảng phát biểu, trao đổi ý kiến cho bài học, các đóng góp ít khi hiệu quả; thỉnh thoảng vi phạm kỷ luật 
	Hiếm khi phát biểu, trao đổi ý kiến cho bài học, các đóng góp không hiệu quả; có nhiều vi phạm kỷ luật
	Không phát biểu, trao đổi ý kiến cho bài học; có rất nhiều vi phạm kỷ luật
	CĐRHP1
CĐRHP2
CĐRHP3
CĐRHP4
CĐRHP5
CĐRHP6

	5

	2. Kiểm tra thường xuyên, bài tập, thảo luận, ...
	
	10

	Kiểm tra thường xuyên, bài tập, thảo luận, ...
	Đúng qui định, đủ dung lượng, trình bày rất đẹp

	Đúng qui định, đủ dung lượng, trình bày đẹp

	Đúng qui định, đủ dung lượng
	Một số nội dung không đúng qui định, không đủ  dung lượng
	Không đúng qui định, không đủ 
dung lượng
	CĐRHP1 CĐRHP2 CĐRHP3 CĐRHP4
CĐRHP5 CĐRHP6 CĐRHP7
	

	3. Kiểm tra giữa kỳ (Seminar)
	
	20

	Hình thức
	Cấu trúc đẹp, rõ, không lỗi chính tả, có sự sáng tạo
	Cấu trúc hợp lý, một vài
lỗi chính tả
	Cấu trúc hợp lý. Rất nhiều lỗi chính tả
	Cấu trúc đơn điệu, chữ nhỏ, nhiều lỗi chính tả
	Trình bày không đạt yêu cầu
	CĐRHP4 CĐRHP5
CĐRHP6
	5

	Kỹ năng trình bày
	Nói rõ, tự tin, thuyết phục,
trong thời gian quy định
giao lưu người nghe
	Nói khá rõ ràng,
trong thời gian quy định, giao lưu người
nghe
	Nói khá rõ ràng, ít hơn hoặc vượt thời
gian quy định
	Nói nhỏ, không tự tin, không giao lưu người nghe, ít hơn hoặc vượt thời gian quy định
	Không trình bày được
	CĐRHP4 CĐRHP5
CĐRHP6
CĐRHP7
	5

	Nội dung
	Đáp ứng 80%-
100% yêu cầu
	Đáp ứng 70%-
80% yêu cầu
	Đáp ứng 50%-
70% yêu cầu
	Đáp ứng dưới 50% yêu cầu
	Đáp ứng dưới 20% yêu cầu
	CĐRHP4 CĐRHP5
CĐRHP6

	5

	Tham gia thực hiện
	100% thành viên tham gia
thực hiện/ trình bày
	~ 80%
thành viên tham gia
thực hiện/
trình bày
	~ 60%
thành viên tham gia
thực hiện/
trình bày
	< 40% thành viên tham gia thực hiện/trình bày
	< 20% thành viên tham gia thực hiện/trình bày
	CĐRHP4 CĐRHP5
CĐRHP6

	2

	Trả lời câu hỏi
	Trả lời đúng tất cả các câu hỏi
	Trả lời đúng
2/3 số câu hỏi
	Trả lời đúng
1/2 số câu hỏi
	Trả lời đúng
dưới 1/2 số câu hỏi
	Không trả lời được các câu hỏi
	CĐRHP4 CĐRHP5
CĐRHP6

	3

	Tổng cộng
	
	40%


9.2. Thi kết thúc học phần (Trắc nghiệm)
	STT
		Mức độ đạt chuẩn quy định
	Nhằm đạt CLOs
	Trọng số (%)

	
	Xuất sắc, giỏi
	Khá, tốt
	Đạt
	Yếu
	Kém
	
	

	
	9 -10
	7 – 8
	5 - 6
	3 – 4
	0 – 2
	
	

	Trắc nghiệm
	Giỏi
	Khá
	Trung bình
	Yếu
	Kém
	CĐRHP1
CĐRHP2 CĐRHP3 CĐRHP4 CĐRHP5
CĐRHP6 
	60

	Tổng cộng
	60%




Các kết quả đánh giá được tổng hợp theo thang điểm 10 dưới đây:
	Điểm tổng hợp học phần
	=
	Điểm quá trình * 4
	+
	Điểm thi kết thúc học phần * 6
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10. Học liệu
	TT
	Tên tác giả
	Tên tài liệu
	Năm xuất bản
	Nhà xuất bản
	Địa chỉ khai thác tài liệu
	Mục đích sử dụng

	
	
	
	
	
	
	Tài liệu chính
	Tham khảo

	1
	Williams, I
	Banquet Management.
	2018
	Larsen and Keller Education.

	
	X
	

	2
	Đỗ Thiện Dụng
	Quản trị các loại tiệc
	2017
	Đại học Thăng Long
	
	
	X

	3
	Scanlon, N.,
	Catering Management
	2012
	4th ed. Willey
	
	
	X



11. Các quy định đối với giảng dạy học phần
11.1. Cam kết của giảng viên
· Nội dung, lịch trình giảng dạy, và các quy định của học phần và của giảng viên phải được công khai cho sinh viên vào buổi học đầu tiên. Mọi thắc mắc hay đề xuất của sinh viên về quy định của học phần phải được giải đáp thỏa đáng. Sau khi đã công bố nội dung và thống nhất các quy định của học phần, giảng viên phải áp dụng nhất quán, không được thay đổi trong suốt quá trình giảng dạy học phần.
· Trong trường hợp bất khả kháng phải thay đổi lịch trình giảng dạy, giảng viên phải thông báo trước cho sinh viên một khoảng thời gian hợp lý và sắp xếp lịch dạy bù đầy đủ.
· Các thay đổi về học vụ, nội dung, các yêu cầu của học phần (đặc biệt là các nội dung có liên quan đến quyền lợi của sinh viên) đều phải báo cáo và được Ban chủ nhiệm Khoa thông qua trước khi bắt đầu giảng dạy.
11.2. Quy định đối với sinh viên
· Thực hiện đầy đủ các quy chế, quy định của nhà trường về: giờ giấc lên lớp, đồng phục, quy chế học vụ, đóng học phí, văn hoá giao tiếp…
· Trước khi đến lớp: Nghiên cứu chương trình học tập; kiến thức kỹ năng cần đạt được sau khi kết thúc môn học; các hình thức kiểm tra đánh giá của môn học; chuẩn bị và đọc trước tài liệu môn học. 
· Trên lớp: Tham gia tích cực vào các hoạt động theo định hướng của giảng viên như: Ghi chép nội dung học tập; tham gia các hoạt động nhóm; tham gia trò chơi; xử lý các tình huống của môn học.
· Sinh viên phải hệ thống và ôn tập lại các kiến thức đã học ở trên lớp; thực hiện đầy đủ các bài tập về nhà; tự trả lời các câu hỏi, cập nhật các kiến thức thực tế từ sách báo, mạng internet về học phần; thường xuyên trao đổi với giảng viên các nội dung học phần nhằm đạt được hiệu quả học tập cao nhất.
11.3. Yêu cầu đối với giảng dạy học phần
- Cơ sở vật chất: Phòng học có máy chiếu.
- Các yêu cầu khác: Không.
Bình Định, ngày 28 tháng 03  năm 2023
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