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ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN

1. Thông tin chung về học phần
· Tên học phần: 
Tiếng Việt: Quản trị nghiệp vụ nhà hàng và quầy bar
Tiếng Anh: Restaurant - Bar Service Management
· Mã học phần: KN07314
· 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: 15 tiết
· Thực hành: 	 52 tiết
· Bài tập/ làm việc nhóm (tham quan thực tế): 5 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 nghiệp vụ nhà hàng và quầy bar


3. Mục tiêu học phần
3.1. Mục tiêu chung
Môn học cung cấp cho sinh viên những kiến thức chuyên sâu về nghiệp vụ nhà hàng và các loại đồ uống thông dụng trong quầy bar. Đồng thời giúp sinh viên thực hiện được những thao tác kĩ thuật cơ bản của quy trình phục vụ các dịch vụ ăn uống và các loại hình tiệc trong nhà hàng – bar. Bên cạnh đó, còn giúp sinh viên xử lý một số tình huống phát sinh thường gặp trong quá trình phục vụ khách. Sau khi học xong, sinh viên sẽ áp dụng linh hoạt các kiến thức và kỹ năng này vào thực tế, nhằm nâng cao hiệu quả hoạt động kinh doanh ăn uống trong các doanh nghiệp nhà hàng - khách sạn. 
3.2. Mục tiêu cụ thể
	TT
	Mục tiêu cụ thể

	1. Kiến thức

	MTHP1
	Hiểu được tổng quan các kiến thức về nghiệp vụ nhà hàng và quầy bar;

	MTHP2
	Trình bày được sơ đồ cơ cấu tổ chức và nhiệm vụ của các chức danh các bộ phận trong nhà hàng -bar;

	MTHP3
	Mô tả được các loại thức uống có trong nhà hàng – bar;

	MTHP4
	Mô tả được cách sử dụng, bảo quản và vệ sinh trang thiết bị dụng cụ trong nhà hàng – quầy bar;

	MTHP5
	Mô tả được những yêu cầu của kỹ thuật phục vụ thức ăn, đồ uống và các loại hình tiệc trong nhà hàng – quầy bar.

	2. Kỹ năng

	MTHP6
	Nhận dạng, vệ sinh và bảo quản được các trang thiết bị dụng cụ có trong nhà hàng – quầy bar dùng để phục vụ các loại thức ăn và đồ uống cho khách;

	MTHP7
	Thực hiện được quy trình phục vụ đồ ăn Á, Âu theo các kiểu thực đơn Àla carte, Set menu…;

	MTHP8
	Thực hiện được quy trình phục vụ các loại đồ uống có cồn và không cồn trong nhà hàng - quầy bar;

	MTHP9
	Thực hiện được quy trình phục vụ các loại hình tiệc mang lại sự hài lòng cho khách hàng và hiệu quả kinh tế;

	MTHP10
	Xử lý được các tình huống phát sinh trong quá trình phục vụ tại nhà hàng – quầy bar;

	3. Thái độ

	MTHP11
	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: _Hlk135290983]Sinh viên hiểu, nhớ, phân tích được những kiến thức cơ bản về nghiệp vụ nhà hàng – quầy bar và thực hiện thành thạo được các kỹ năng của nhà hàng – bar như: Nhận dạng, vệ sinh và bảo quản được các trang thiết bị dụng cụ theo đúng yêu cầu kỹ thuật; Thực hiện được quy trình phục vụ đồ ăn Á, Âu theo các kiểu thực đơn Àla carte, Set menu; Thực hiện được quy trình phục vụ các loại đồ uống có cồn và không cồn; Xử lý các tình huống thường gặp trong nhà hàng - quầy bar. Thông qua vận dụng kiến thức và kỹ năng đã học giúp sinh viên hình thành kỹ năng giao tiếp, làm việc nhóm và giải quyết vấn đề, từ đó định hướng phát triển nghề nghiệp trong lĩnh vực nhà hàng khách sạn.


5. Chuẩn đầu ra học phần (CLOs)
	[bookmark: _Hlk135122700]Ký hiệu
	Chuẩn đầu ra học phần

	1. Kiến thức

	CĐRHP1
	Có thể hiểu được tổng quan các kiến thức về nghiệp vụ nhà hàng và bar;

	CĐRHP2
	Có thể trình bày được sơ đồ cơ cấu tổ chức và nhiệm vụ của các chức danh các bộ phận nhà hàng -bar;

	CĐRHP3
	Có thể trình bày được các loại thức uống có trong nhà hàng – bar;

	CĐRHP4
	Có thể mô tả được cách sử dụng, bảo quản và vệ sinh trang thiết bị dụng cụ trong nhà hàng;

	CĐRHP5
	Có thể mô tả được những yêu cầu kỹ thuật phục vụ thức ăn, đồ uống và các loại hình tiệc trong nhà hàng – bar.

	2. Kỹ năng

	CĐRHP6
	Có khả năng nhận dạng, vệ sinh và bảo quản được các trang thiết bị dụng cụ có trong nhà hàng – quầy bar dùng để phục vụ các loại thức ăn và đồ uống cho khách;

	CĐRHP7
	Có khả năng thực hiện được quy trình phục vụ đồ ăn Á, Âu theo các kiểu thực đơn Àla carte, Set menu…;

	CĐRHP8
	Có khả năng thực hiện được quy trình phục vụ các loại đồ uống có cồn và không cồn trong nhà hàng - bar;

	CĐRHP9
	Có khả năng thực hiện được quy trình phục vụ các loại hình tiệc mang lại sự hài lòng cho khách hàng và hiệu quả kinh tế;

	CĐRHP10
	Có khả năng xử lý được các tình huống phát sinh trong quá trình phục vụ tại nhà hàng – quầy bar;

	3.  Mức độ tự chủ và trách nhiệm

	CĐRHP11
	Có thái độ học tập tích cực và định hướng phát triển nghề nghiệp trong lĩnh vực nhà hàng khách sạn.


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.
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

	MTHP 09
	         C
	CĐRHP9
	C
	CĐRC3, CĐRC4
CĐRC7

	MTHP 10
	         C
	CĐRHP10
	C
	CĐRC3, CĐRC4
CĐRC7

	MTHP 11
	         C
	CĐRHP11
	C
	 CĐRC4
CĐRC6, 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
	[bookmark: _Hlk135376833]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
CĐRHP 7, CĐRHP8

	2. Tham luận
	Giúp sinh viên nâng cao khả năng trình bày ý kiến.
	CĐRHP2
CĐRHP3, CĐRHP6
CĐRHP 7, CĐRHP9

	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.
	CĐRHP6, CĐRHP7
CĐRHP8, CĐRHP9


	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
CĐRHP 7, CĐRHP8
CĐRHP 9, CĐRHP10

	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.
	CĐRHP2, CĐRHP3, CĐRHP4, CĐRHP5
CĐRHP6


	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
CĐRHP9

	7. Học nhóm
	Giúp sinh viên thực hành kỹ năng làm việc nhóm.
	CĐRHP1, CĐRHP5
CĐRHP6, CĐRHP 7
CĐRHP8, CĐRHP9

	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
CĐRHP7, CĐRHP8
CĐRHP9





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 nhà hàng – bar
	5
	0
	1
	0
	0
	6

	2
	Chủ đề 2: Tổ chức bộ máy của Nhà hàng – Bar
	6
	  0
	1
	0
	0
	7

	3
	Chủ đề 3: Các trang thiết bị, dụng cụ trong Nhà hàng – Bar
	1
	9
	1
	0
	0
	11

	4
	Chủ đề 4: Kiến thức và kỹ năng phục vụ thức ăn trong nhà hàng – bar
	1
	19
	1
	0
	0
	21

	5
	Chủ đề 5: Kiến thức và kỹ năng phục vụ đồ uống trong Nhà hàng - Bar
	1
	12
	2
	0
	0
	15

	6
	Chủ đề 6: Kỹ năng và kiến thức phục vụ các loại tiệc
	1
	12
	2
	0
	0
	15

	Tổng
	15
	52
	8
	0
	0
	75



8. Kế hoạch giảng dạy học chi tiết
	Buổi học
	Hình thức tổ chức dạy học
	Nội dung chính
	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 nhà hàng – bar
+ Các khái niệm cơ bản về nhà hàng
· Khái niệm về nhà hàng
· Khái niệm về khách của nhà hàng
· Khái niệm về sản phẩm kinh doanh của nhà hàng
+ Sự khác nhau giữa kinh doanh ăn uống công cộng và kinh doanh ăn uống trong nhà hàng
+ Đặc điểm của nhà hàng
+ Vai trò của nhà hàng trong hoạt động kinh doanh khách sạn
+ Mối quan hệ giữa bộ phận nhà hàng – bar với các bộ phận khác trong khách sạn
	CĐRHP1
CĐRHP10
CĐRHP11

	+ Thuyết giảng: Giảng giải các nội dung bài học theo hệ thống giúp sinh viên tiếp thu bài.
+ Thảo luận: Làm việc nhóm đề tìm hiểu các nội dung về đặc điểm nhà hàng – bar
+ Học nhóm: Chia nhóm tìm hiểu về vai trò của nhà hàng và mối quan hệ của nhà hàng với các bộ phận khác trong khách sạn
+ Bài tập về nhà: Tìm hiểu tổ chức bộ máy của Nhà hàng – Bar 


	2
	Câu hỏi gợi nhớ;
Thuyết giảng; Tham luận;
Giải quyết vấn đề;
Bài tập về nhà.
	Chủ đề 2: Tổ chức bộ máy của Nhà hàng – Bar
+ Thiết kế – tổ chức công việc trong nhà hàng
· Khái niệm thiết kết – tổ chức công việc
· Các yếu tố ảnh hưởng đến lựa chọn mô hình – công việc
· Cơ sở thiết lập mô hình công việc
+ Cơ cấu tổ chức của bô nhà hàng trong khách sạn
· Sơ đồ cơ cấu tổ chức của bộ phận nhà hàng
· Bộ phận Restaurant
· Bộ phận Banquet 
· Bộ phận Room service
· Bộ phận Bar & Entertaiment
· Bộ phận Kitchen
· Bộ phận Stewarding
+ Nhiệm vụ của các chức danh trong bộ phận nhà hàng – bar
+ Tổ chức ca làm việc của bộ phận nhà hàng – bar
	CĐRHP2
CĐRHP10
CĐRHP11

	+ 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 tiếp thu bài.
+ Tham luận: Đưa vấn đề theo em trong nhà hàng – bar cần có các bộ phận nào để thực hiện quy trình phục vụ khách tới ăn uống để sinh viên trình bày ý kiến
+ Giải quyết vấn đề: vận dụng kiến thức giải thích các vấn đề nêu trên
+ Bài tập về nhà: Tìm hiểu các trang thiết bị dụng cụ trong nhà hàng – bar

	3
	Câu hỏi gợi nhớ;
Thuyết giảng;
Thảo luận;
Làm mẫu;
Học nhóm;
Bài tập về nhà.
	Chủ đề 3: Các trang thiết bị, dụng cụ trong Nhà hàng – Bar
+ Các nhóm trang thiết bị dụng cụ trong nhà hàng
· Đồ thuỷ tinh (Glassware)
· Đồ gốm sứ (Chinaware)
· Dụng cụ ăn phục vụ tại bàn (Tableware)
· Bàn và ghế (Table and Chairs)
· Xe đẩy (Trolley)
· Đồ vải (Linen)
+ Cách sử dụng các dụng cụ
+ Cách bảo quản và vệ sinh trang thiết bị dụng cụ
	CĐRHP3
CĐRHP6
CĐRHP10
CĐRHP11

	+ 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 tiếp thu bài +Tham luận: Đặt vấn đề để sinh viên tìm hiểu các trang thiết bị dụng cụ trong nhà hàng – bar
+ Làm mẫu: Thực hành nhận dạng các trang thiết bị để sinh viên biết cách ứng dụng và làm theo.
+ Học nhóm: Thực hành lại các nội dung giảng viên đã hướng dẫn theo nhóm
+ Bài tập về nhà: Thực hành lại nội dung bài học

	4
	Câu hỏi gợi nhớ,
Thuyết giảng, Thảo luận,
Làm mẫu;
Học nhóm
Bài tập về nhà
	Chủ đề 4: Kiến thức và kỹ năng phục vụ thức ăn trong Nhà hàng - Bar
+ Chuẩn bị phục vụ
+ Kỹ thuật bày bàn ăn
+ Kỹ thật đặt bàn Âu, Á theo các kiểu thực đơn (À la carte, Set menu…)
+ Kỹ thuật gấp và trải khăn ăn 
+ Kỹ thuật trải khăn bàn
+ Kỹ thuật phục vụ khách gọi món (order)
+ Kỹ thuật thanh toán và tiễn khách
+ Kỹ thuật thu dọn bàn ăn
	CĐRHP5
CĐRHP7
CĐRHP10
CĐRHP11
	+ 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 tiếp thu bài..
+Thảo luận: Đặt vấn đề để sinh viên tìm hiểu các kiến thức và kỹ năng phục vụ thức ăn trong nhà hàng – bar
+ Làm mẫu: Thực hành các quy trình phục vụ thức ăn sinh viên biết và làm theo.
+ Học nhóm: Thực hành lại các nội dung giảng viên đã hướng dẫn theo nhóm
+ Bài tập về nhà: Thực hành lại nội dung bài học

	
	Câu hỏi gợi nhớ;
Thuyết giảng, Thảo luận,
Làm mẫu;
Học nhóm;
Bài tập về nhà.
	Chủ đề 5: Kiến thức và kỹ năng phục vụ đồ uống trong Nhà hàng - Bar
+ Các loại thức uống trong Bar
+ Quy trình phục vụ đồ uống trong nhà hàng – bar
· Phục vụ đồ uống có cồn
· Phục vụ đồ uống uống không cồn
	CĐRHP3
CĐRHP5
CĐRHP8
CĐRHP10
CĐRHP11
	+ Câu hỏi gợi nhớ: Đưa các câu hỏi để kiểm tra các kiến thức đã học cho sinh viên trả lời
+ Thuyết giảng: Giảng giải các nội dung bài học theo hệ thống giúp sinh viên tiếp thu bài..
+Thảo luận: Đặt vấn đề để sinh viên tìm hiểu các kiến thức và kỹ năng phục vụ đồ uống trong nhà hàng – bar
+ Làm mẫu: Thực hành các quy trình phục vụ thức ăn sinh viên biết và làm theo.
+ Học nhóm: Thực hành lại các nội dung giảng viên đã hướng dẫn theo nhóm
+ Bài tập về nhà: Thực hành lại nội dung bài học

	
	Câu hỏi gợi nhớ,
Thuyết giảng, Thảo luận,
Làm mẫu;
Học nhóm
Bài tập về nhà
	Chủ đề 6: Kỹ năng và kiến thức phục vụ các loại tiệc
+ Khái niệm tiệc
+ Phân loại tiệc
+ Các kiểu kê xếp bàn đặt tiệc
+ Quy trình phục vụ các loại tiệc
· Quy trình phục vụ tiệc ngồi kiểu Á, Âu
· Quy trình phục vụ tiệc Buffet
· Quy trình phục vụ tiệc rượu
· Quy trình phục vụ hội nghị, tiệc trà
	CĐRHP5
CĐRHP9
CĐRHP10
CĐRHP11
	+ 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 tiếp thu bài..
+Thảo luận: Đặt vấn đề để sinh viên tìm hiểu các kiến thức và kỹ năng phục vụ các loại hình tiệc
+ Làm mẫu: Thực hành các quy trình phục vụ thức ăn sinh viên biết và làm theo.
+ Học nhóm: Thực hành lại các nội dung giảng viên đã hướng dẫn theo nhóm
+ Bài tập về nhà: Thực hành lại nội dung bài học


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
CĐRHP 7
CĐRHP8
CĐRHP9
CĐRHP10
CĐRHP11
	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
CĐRHP7
CĐRHP8
CĐRHP9
CĐRHP10
CĐRHP11

	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
CĐRHP8
CĐRHP9
CĐRHP10
	

	3. Kiểm tra giữa kỳ (Thực hành)
	
	20

	Hình thức trình bày
	Trình bày sản phẩm rất rõ ràng, đẹp, có sự sáng tạo
	Trình bày sản phẩm tương đối rõ ràng
	Trình bày sản phẩm tương đối rõ ràng, tuy nhiên
Một số  nội dung  còn chưa đạt
	Nhiều nội dung trình bày không rõ, không đạt
	Trình bày lộn xộn, không đạt yêu cầu
	CĐRHP6 CĐRHP7 CĐRHP8
CĐRHP9
	10

	Nội dụng thực hành
	Chuẩn bị chính xác, đầy đủ các dụng cụ. Thực hành các kỹ năng một cách linh hoạt, chính xác và sáng tạo
	Chuẩn bị đầy đủ các dụng cụ. Thực hành các kỹ năng một cách linh hoạt, chính xác 
	Có chuẩn bị các dụng cụ nhưng chưa đầy đủ. Thực hành các kỹ năng theo quy trình nhưng chưa chính xác
	Có chuẩn bị dụng cụ nhưng chưa đầy đủ. Thực hành các kỹ năng theo quy trình nhưng chưa chính xác
	Không chuẩn bị dụng cụ. Không thực hành 
	CĐRHP6 CĐRHP7 CĐRHP8
CĐRHP9
	10

	Tổng cộng
	
	40%


9.2. Thi kết thúc học phần (Thực hành)
	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
	
	

	Năng lực tự chủ & trách nhiệm

	Tích cực tham gia thực hành, chủ động tương tác với bạn học. Sáng tạo trong quá trình thực hành
	Tích cực tham gia thực hành. Đưa ra các tình huống phù hợp
	Phối hợp thực hàn. Hoàn thành quy trình ở mức cơ bản
	Chưa có sự phối hợp thực hàn. Hoàn thành quy trình ở mức yếu
	Không phối hợp, không thực hành
	CĐRHP6 CĐRHP7 CĐRHP8
CĐRHP9
	5

	Hình thức trình bày
	Trình bày sản phẩm rất rõ ràng, đẹp, có sự sáng tạo
	Trình bày sản phẩm tương đối rõ ràng
	Một số  nội dung  còn sai quy trình kỹ thuật
	Nhiều nội dung trình bày không rõ
	Trình bày lộn xộn, không đạt yêu cầu
	CĐRHP5 CĐRHP6 CĐRHP7
CĐRHP8
	10

	Nội dung thực hành
	Chuẩn bị chính xác, đầy đủ các trang thiết bị, dụng cụ. Thực hành các kỹ năng một cách linh hoạt, chính xác và sáng tạo
	Chuẩn bị đầy đủ các trang thiết bị,, dụng cụ. Thực hành các kỹ năng một cách chính xác 
	Có chuẩn bị trang thiết bị, dụng cụ nhưng chưa đầy đủ. Thực hành  kỹ năng theo quy trình nhưng chưa chính xác
	Chuẩn bị trang thiết bị, dụng cụ nhưng chưa đầy đủ. Thực hành các kỹ năng theo không đúng quy trình
	Không thực hành được các kỹ năng
	CĐRHP5 CĐRHP6 CĐRHP7
CĐRHP8
	40

	Vận dụng
	Đưa ra được nhiểu nội dung vận dụng thực tế, rõ ràng có sáng tạo
	Đưa ra được nhiểu nội dung vận dụng thực tế, rõ ràng nhưng chưa sáng tạo
	Chỉ đưa ra được một số nội dung vận dụng trong thực tế
	Có 1 số vận dụng thực tế nhưng chưa rõ ràng, hiệu quả
	Không có vận dụng thực tế
	CĐRHP5 CĐRHP6 CĐRHP7
CĐRHP8
	5

	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

	
	
	10


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
	Nam Hà Khánh Giao, Nguyễn Văn Bình
	Nghiệp vụ nhà hàng
	2015
	NXB Tổng hợp TP.HCM

	File cứng
	X
	

	2
	Bổ tiêu chuẩn nghề du lịch Việt Nam VTOS
	Nghiệp vụ nhà hàng

	2015
	Tổng cục Du lịch Việt Nam

	Tài liệu online
	X
	

	3
	Phùng Vũ Bảo Ngọc
	Quản trị nhà hàng
	2018
	Đại học Công nghệ Thành phố Hồ Chí
Minh
	Tài liệu online
	
	X

	4
	Nguyễn Duy Anh Kiệt
	Quản trị nhà hàng và dịch vụ ăn uống
	2015
	Đại học Công nghệ
Thành phố Hồ Chí Minh
	Tài liệu online
	
	X


11. Các quy định đối với giảng dạy học phần
11.1. Cam kết của giảng viên
· Cung cấp đầy đủ các nội dung giảng dạy theo kế hoạch của để cương chi tiết đã để ra.
· Thực hiện việc giảng dạy theo đúng tiến độ
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 thực hành nghiệp vụ nhà hàng và quầy bar.
- Các yêu cầu khác: Không.
Bình Định, ngày 28 tháng 03  năm 2023
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