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	TRƯỜNG ĐẠI HỌC KINH TẾ &QTKD

KHOA: Marketing- Thương Mại- Du lịch
Bộ môn phụ trách: Quản trị Du lịch- Khách sạn



	


ĐỀ C​ƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN

1. Tên học phần: Công nghệ phục vụ khách sạn- nhà hàng         

Mã học phần: THR331
2. Tên Tiếng Anh: Hotel and restaurant service technology.

3. Số tín chỉ: 3 tín chỉ (2 tín chỉ lý thuyết, 1 tín chỉ thực hành/thảo luận,)

4. Điều kiện tham gia học tập học phần

Môn học tiên quyết : Quản trị kinh doanh khách sạn

Môn học trước :  Quản trị học
5. Các giảng viên phụ trách học phần
	STT
	Học hàm, học vị, họ tên
	Số điện thoại
	Email
	Ghi chú

	1
	Th.s Ngô Thị Huyền Trang
	0973101496
	huyentrangksdl@gmail.com
	

	2
	TS Trần Thị Tuyết
	0968256548
	tuyettranthi@tueba.edu.vn
	


6. Mô tả học phần: 

Môn học cung cấp cho sinh viên những kỹ năng cơ bản trong phục vụ khách sạn nhà hàng tại các bộ phận như bộ phận lế tân, buồng, bàn, bar…Ngoài ra, môn học còn giúp cho sinh viên có những hướng giải quyết các tình huống xảy ra trong quá trình phục vụ khách. Giúp sinh viên có những kỹ năng chuyên môn nghiệp vụ tại các bộ phận cũng như giải quyết các tình huống phát sinh trong thực tế.
7. Mục tiêu học phần 

	Mục tiêu

(Goals)
	Mô tả

(Goal description)

Học phần này trang bị cho sinh viên:
	Chuẩn đầu ra

CTĐT
	Trình độ năng lực

	G1
	Cung cấp cho sinh viên những kiến thức, quy trình của các bộ phận trong khách sạn- nhà hàng. Đồng thời xử lý tốt các tình huống xảy ra trong quá trình phục vụ khách.
	1.1, 1.2,1.7
	2,3

	G2
	Rèn luyện kỹ năng giao tiếp ứng xử trong quá trình phục vụ khách tại các bộ phận. Nâng cao kỹ năng thực hành các nghiệp vụ tại khách sạn- nhà hàng. 
	2.2, 2.3
	3,4

	G3
	Học hỏi các nghiệp vụ và có tinh thần trách nhiệm cao trong công việc.
	3.1,3.2
	3


8. Chuẩn đầu ra của học phần

	Chuẩn đầu ra HP
	Mô tả

Sau khi học xong môn học này, người học có thể:
	Chuẩn đầu ra CTĐT
	Trình độ năng lực

	G1
	G1.1
	Hiểu được những kiến thức chung về các bộ phận trong kinh doanh khách sạn, nhà hàng
	1.1
	2

	
	G1.2
	Thực hành tốt các nghiệp vụ tại các bộ phận
	1.2
	3

	
	G1.3
	Giải quyết sáng tạo các tình huống phát sinh trong quá trình phục vụ
	1.7
	4

	G2
	G2.1
	Rèn luyện các kỹ năng giao tiếp, ứng xử trong các hoạt động nghiệp vụ khách sạn
	2.2
	3

	
	G2.2
	Vận dụng tốt các kỹ năng nghiệp vụ trong quá trình phục vụ khách
	2.3
	4

	G3
	G3.1
	Khả năng tự học hỏi các kiến thức, kỹ năng nghiệp vụ tại các bộ phận
	3.1
	4

	
	G3.2
	Có tinh trần trách nhiệm và luôn ý thức nâng cao nghiệp vụ bản thân
	3.2
	4


9. Nhiệm vụ của sinh viên 

9.1. Phần lý thuyết, bài tập, thảo luận

- Dự lớp ( 80 % tổng số thời lượng của học phần.

- Chuẩn bị nội dung thảo luận.

  -  Hoàn thành các bài tập được giao.

  - Nghiên cứu tài liệu học tập.

9.2. Phần thực hành, tiểu luận (nếu có)

- Hoàn thành các bài thực hành của học phần.

- Hoàn thành các bài tiểu luận theo yêu cầu.

9.3. Phần khác (nếu có): (Ví dụ như tham quan thực tế)

10. Tài liệu học tập 

- Sách, giáo trình chính:

1. Nguyễn Văn Đính , Hoàng Thị Lan Hương, “Công nghệ phục vụ trong khách sạn – nhà hàng”, NXB ĐH Kinh tế quốc dân Hà Nội, 2007.
- Tài liệu tham khảo:

1. Tổng cục du lịch Việt Nam, “Nghiệp vụ lễ tân khách sạn”, Hà Nội, 2000.

2. Nguyễn Tài Cung – Mai Khôi - Nguyễn Bích San, ”Cẩm nang vào nghề khách sạn và nhà hàng ăn uống”, Tổng cục du lịch Việt Nam, 1991.

3. Nguyễn Thị Tú, “Nghiệp vụ phục vụ khách sạn”,NXB Thống kê, Trường ĐH Thương Mại, Hà Nội, 2005.

4. Nguyễn Văn Đính - Nguyễn Văn Mạnh, “Tâm lý và nghệ thuật giao tiếp ứng xử trong kinh doanh du lịch”, NXB Thống kê, 1996.


11. Nội dụng giảng dạy chi tiết

	Tiết 
	Nội dung giảng dạy

(Ghi chi tiết đến từng mục nhỏ của từng chương)
	Chuẩn đầu ra học phần (CĐR đạt được khi kết thúc chương)
	Trình độ năng lực (TĐNL đạt được khi kết thúc chương)

	Phương pháp dạy học (Thuyết giảng, thảo luận nhóm...)
	Phương pháp đánh giá

(Kiểm tra quá trình, trắc nghiệm, thuyết trình nhóm,...)

	1, 2,3
	Chương 1: Công nghệ phục vụ của Lễ tân khách sạn

1. Giới thiệu chung về bộ phận lễ tân trong khách sạn

1.1. Vai trò, nhiệm vụ của bộ phận lễ tân trong khách sạn

1.2. Cơ cấu tổ chức của bộ phận lễ tân khách sạn và yêu cầu cụ thể đối với nhân viên

1.3. Bố trí quầy lễ tân trong khách sạn
	G1.1
	2
	LT
	Kiểm tra quá trình

	3,4,5
	2. Quy trình và tổ chức phục vụ của bộ phận lễ tân khách sạn

2.1. Quy trình phục vụ của bộ phận lễ tân

2.2. Tổ chức nhận đặt buồng

2.3. Tổ chức đón tiếp và làm thủ tục nhập khách sạn

2.4. Tổ chức phục vụ khách trong thời gian lưu trú tại khách sạn

2.5. Tổ chức làm thủ tục thanh toán và tiễn khách 
	G1.1, G2.1
	2
	LT
	Kiểm tra quá trình

	6,7,8,9,10
	Thực hành nghiệp vụ lễ tân và giải quyết các tình huống phát sinh tại lễ tân
	G1.2, G1.3, G2.2, G3.1
	4
	TL
	Thuyết trình nhóm

	11,12,13
	CHƯƠNG 2: CÔNG NGHỆ PHỤC VỤ BUỒNG TRONG KHÁCH SẠN

2.1 Giới thiệu chung về bộ phận phục vụ buồng trong khách sạn

2.2. Vị trí, chức năng, nhiệm vụ của bộ phận phục vụ buồng

2.3. Bài trí buồng trong khách sạn

2.4. Tổ chức lao động của bộ phận phục vụ buồng


	G1.1
	2
	LT
	Kiểm tra quá trình

	14,15,16
	2. Quy trình và kỹ thuật phục vụ buồng

2.1. Quy trình phục vụ

2.2. Kỹ thuật phục vụ

2.3. Tiêu chuẩn vệ sinh


	G1.1, G2.1
	2
	LT
	Kiểm tra quá trình

	17,18,19, 20,21
	Thực hành nghiệp vụ buồng và giải quyết các tình huống phát sinh trong quá trình phục vụ buồng
	G1.2, G2.2, G3.1, G3.2
	4
	TL
	Thuyết trình nhóm

	22,23,24
	CHƯƠNG 3: CÔNG NGHỆ PHỤC VỤ BÀN TRONG 

KHÁCH SẠN – NHÀ HÀNG
1. Giới thiệu về bộ phận phục vụ bàn trong khách sạn – nhà hàng

1.1. Vị trí, chức năng, nhiệm vụ chung của bộ phận phục vụ bàn

1.2. Tiêu chuẩn thiết kế phòng ăn quốc tế

1.3. Tổ chức lao động tại khu vực bàn trong khách sạn, nhà hàng
	G1.1
	2
	LT
	Kiểm tra quá trình

	25,26,27
	2. Công nghệ phục vụ bàn

2.1. Quy trình phục vụ

2.2. Kỹ thuật phục vụ

2.3. Kỹ thuật bày bàn

2.4. Một số thao tác phục vụ cơ bản trong ăn uống

2.5. Hình thức tổ chức và quy trình phục vụ một số loại tiệc trong KD ăn uống


	G1.1, G2.1
	3
	LT
	Kiểm tra quá trình

	28,29,30,31,32
	Thực hành nghiệp vụ bànvà giải quyết các tình huống phát sinh trong quá trình phục vụ bàn
	G1.2, G2.2, G3.1, G3.2
	4
	TL
	Thuyết trình nhóm

	33,34
	Kiểm tra giữa kỳ
	G1.1, G1.3
	
	
	

	35,36,37
	CHƯƠNG 4: CÔNG NGHỆ PHỤC VỤ QUẦY BAR

TRONG KHÁCH SẠN – NHÀ HÀNG

1. Giới thiệu về khu vực Bar trong khách sạn – nhà hàng

1.1. Khái niệm

1.2. Tổ chức thiết kế quầy bar

2. Quy trình phục vụ Bar

2.1. Chuẩn bị phục vụ

2.2. Phục vụ khách
	G1.1
	2
	LT
	Kiểm tra quá trình

	38,39,40
	3. Giới thiệu một số loại đồ uống thông dụng

3.1. Đồ uống không chứa cồn

3.2. Đồ uống chứa cồn


	G1.1, G2.1
	2
	LT
	Kiểm tra quá trình

	41,42,43,44,45
	Thực hành pha chế các loại trong quầy bar.
	G1.2, G2.2, G3.1, G3.2
	4
	TL
	Thuyết trình nhóm

	46,47,48
	CHƯƠNG 5: CÔNG NGHỆ PHỤC VỤ BẾP

TRONG KHÁCH SẠN – NHÀ HÀNG

1. Giới thiệu chung về bộ phận bếp

1.1. Vị trí, vai trò của dịch vụ bếp trong khách sạn – nhà hàng

1.2. Chức năng, nhiệm vụ của bộ phận bếp


	G1.1
	2
	LT
	Kiểm tra quá trình

	49,50,51
	2. Cấu trúc và trang bị bộ phận bếp

3. Cơ cấu tổ chức và lao động

4. Quy trình phục vụ bếp

4.1. Tổ chức xây dựng thực đơn

4.2. Tổ chức tính tiêu chuẩn, chuẩn bị nguyên tắc và hạch toán chi phí

4.3. Quy trình và kỹ thuật chế biến món ăn

4.4. Vệ sinh nhà bếp


	G1.1, G2.1
	2
	LT
	Kiểm tra quá trình

	52,53,54
	Thực hành chế biến một số món ăn

	G1.2, G2.2, G3.1, G3.2
	4
	TL 
	Thuyết trình nhóm


12. Đánh giá kết quả học tập

12.1. Thang điểm: 10

12.2. Đánh giá quá trình: 50%, trong đó: 

Kiểm tra thường xuyên: 30% 

Kiểm tra giữa kỳ: 20%


12.3. Thi kết thúc học phần: 50% 

12.4. Kế hoạch kiểm tra, đánh giá:

	Hình thức kiểm tra
	Nội dung
	Thời điểm
	CĐR đánh giá
	Trình

độ

năng

lực
	Phương

pháp

đánh

giá
	Tỷ lệ %

	Thảo luận nhóm + bài tập thực hành
	Kiểm  tra  thường xuyên
	Tiết 10,21,32,45
	G1.1

G1.2

G1.3 

G2.2 
	2 

3

4

3
	Thuyết trình nhóm
	10

	Tự luận
	Kiểm tra giữa kỳ
	Tiết 33,34
	G1.1, 

G1.3
	2 

4
	Kiểm tra viết
	20

	Tự luận
	Thi cuối kỳ
	
	
	
	Kiểm tra viết
	

	
	- Nội dung bao quát tất cả các CĐR quan trọng của môn học. 

- Thời  gian  làm bài 90  phút. (Được hoặc không được sử dụng tài liệu).
	Cuối học kỳ
	G1.1

G1.2

G1.3

G2.1

G2.2

G3.1
	2 

3

4

3

3

4
	
	50


*Ghi chú: đối với mỗi nội dung đánh giá, cần lựa chọn một trong các hình thức, phương pháp đánh giá, theo gợi ý sau:

- Hình thức đánh giá: tự luận; bài tập, thảo luận nhóm, bài tập lớn, tiểu luận,… 

- Phương pháp đánh giá: Kiểm tra viết, KT trắc nghiệm, thuyết trình nhóm, bài tập nhỏ trên lớp, báo cáo tiểu luận,...

12.5. Bảng đối chiếu các chuẩn đầu ra học phần được đánh giá

	CĐR 

học phần
	Hình thức kiểm tra

	
	Tự luận
	Bài tập
	...
	Thảo luận nhóm
	...
	KT giữa kỳ
	Thi kết thúc HP

	G1.1
	X
	
	
	X
	
	X
	X

	G1.2
	
	X
	
	X
	
	
	

	G1.3
	
	
	
	X
	
	X
	X

	G2.1
	
	
	
	X
	
	
	

	G2.2
	
	
	
	X
	
	
	X

	G3.1
	
	
	
	X
	
	X
	X

	G3.2
	
	X
	
	
	
	
	


13. Các yêu cầu đối với người học:

      - Đạo đức nghiên cứu khoa học: Các bài tập ở nhà và bài tiểu luận phải được thực hiện từ chính bản thân sinh viên. Nếu bị phát hiện có sao chép thì xử lý các sinh viên có liên quan bằng hình thức đánh giá 0 (không) điểm quá trình và cuối kỳ.

       - Các nội dung khác: thời gian tham gia trên lớp không được phép làm việc riêng, sử dụng điện thoại, nói chuyện, không gây ảnh hưởng tiêu cực đến lớp học.

14. Ngày phê duyệt lần đầu: 

15. Cấp phê duyệt:

	
	Trưởng khoa
	Trưởng Bộ môn
	Nhóm biên soạn

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


16. Tiến trình cập nhật ĐCCT

	Lần 1: Tóm tắt nội dung cập nhật ĐCCT lần 1: ngày    tháng    năm


	<người cập nhật ký và ghi rõ họ tên)

Trưởng Bộ môn:

	Lần 2: Tóm tắt nội dung cập nhật ĐCCT lần 2: ngày    tháng    năm

	<người cập nhật ký và ghi rõ họ tên)

Trưởng Bộ môn:





ĐẠI HỌC THÁI NGUYÊN


TRƯỜNG ĐẠI HỌC KINH TẾ &QUẢN TRỊ KINH DOANH


----------------------------
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ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN CÔNG NGHỆ PHỤC VỤ KHÁCH SẠN- NHÀ HÀNG


Học phần:  CÔNG NGHỆ PHỤC VỤ KHÁCH SẠN- NHÀ HÀNG





  Mã số: THR331


  Số tín chỉ: 3





Khoa:  Marketing- Thương Mại- Du lịch


Bộ môn phụ trách: Quản trị Du lịch- Khách sạn





























Thái Nguyên, 2020








