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	TRƯỜNG ĐẠI HỌC KINH TẾ &QTKD

KHOA: MARKETING, THƯƠNG MẠI VÀ DU LỊCH
Bộ môn phụ trách:  Quản trị Kinh doanh Khách sạn và Du lịch

	


ĐỀ C​ƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN
1. Tên học phần:
Quản trị Thực phầm và Đồ uống
Mã học phần:  FBA331
2. Tên Tiếng Anh:  Food and Beverage Management 



3. Số tín chỉ: 3 tín chỉ (a/b/c) (2 tín chỉ lý thuyết, 1 tín chỉ thực hành/thảo luận, 6 tín chỉ tự học)




4. Điều kiện tham gia học tập học phần

Môn học tiên quyết: Không

Môn học trước : Công nghệ phục vụ khách sạn và nhà hàng

Khác: Không
5. Các giảng viên phụ trách học phần
	STT
	Học hàm, học vị, họ tên
	Số điện thoại
	Email
	Ghi chú

	1
	TS. Trần Thị Tuyết
	0968256548
	tuyettranthi@tueba.edu.vn
	

	2
	Th.S. Bùi Thị Thanh Hương
	 0976601859
	btthuong@tueba.edu.vn
	

	3
	Th.S Nguyễn Minh Hương
	0988081555
	pmhuong@ttueba.edu.vn
	

	4
	ThS. Ngô Thị Huyền Trang
	0973101496
	nthtrang@tuteba.edu.vn
	

	5
	Th.S. Phạm Hoàng Linh
	0904900396
	phlinh@tuteba.edu.vn

	

	6
	PGS.TS. Nguyễn Thị Gấm
	0912-805980
	ntgam@tueba.edu.vn
	


6. Mô tả học phần
Cùng với sự phát triển của thương mại hóa, thị trường hóa, con người ngày càng tìm mọi cách để thu lại lợi nhuận tối đa trong kinh doanh. Đặc biệt những mặt hàng liên quan trực tiếp đến sức khỏe như thực phẩm và đồ uống là một trong những vấn đề quan tâm đặc biệt của người tiêu dùng trong giai đoạn hiện nay. 

 Học phần ‘‘Quản trị thực phẩm và đồ uống’’ cung cấp cho sinh viên cho sinh viên những kiến thức cơ bản về quản trị thực và và đồ uống trong các cơ sở kinh doanh ăn uống.  Học phần sẽ tập trung nghiên cứu các nội dung liên quan tới: khái quát về quản trị thực phẩm và đồ uống, quản trị nhận lực tại bộ phận thực phẩm và đồ uống, quản trị cơ sở vật chất tại các bộ phận thực phẩm và đồ uống, kế hoạch thực đơn, quản trị mua và dự trữ, quản trị chế biến món ăn và pha chế đồ uống, quản trị phục vụ ăn uống.  Trên cơ sở những kiến thức đã được học, người học có thể vận hành tốt các cơ sở ăn uống ở các  khách sạn và nhà hàng. 
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
	 Những vấn đề lý luận cơ bản  về quản trị thực phẩm và đồ uống, quản trị nhân lực, cơ sở vật chất Kỹ thuật,  quản trị quá trình mua, dự trữ, sản xuất chế biến và tổ chức tiêu thụ sản phẩm ăn uống 
	1.4 
	3 

	G2
	Các kỹ năng chuyên môn  như kỹ năng hoạch định, triển khai các nghiệp vụ và năng lực thực hành các nghiệp vụ cơ bản tại bọ phần thực phẩm và đồ uống.
	2.2
	3

	G3
	Có kỹ năng làm việc độc lập và làm việc nhóm, có khả năng quản lý, kinh doanh trong lĩnh vực  thực phẩm và đồ uống
	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
	Nắm rõ được những vấn đề cơ bản về quản trị thực phẩm và đồ uống
	1.4
	3

	
	G1.2
	 Nắm được các nghiệp vụ liên quan tới quản trị nhân lực và cơ sở vật chất  tại bộ phận thực phẩm và đồ uống
	1.4
	3

	
	G1.3
	 Nắm được  kế hoạch thực đơn và quản trị mua, dự tữ  thực phẩm
	1.4
	6

	
	G1.4
	Nắm được các nghiệp vụ liên quan tới sản xuất, chế biến và  tiêu thụ sản phâm
	1.4
	3

	
	G2.1
	Có lỹ năng giao tiếp ứng xử phù hợp trong môi trường kinh doanh của doanh nghiệp
	2.2
	3

	
	G2.2
	Có kỹ năng hoạch định và triển khai các tác nghiệp, kỹ năng thực  thực hành các nghiệp vụ cơ bản tại bộ phận quản trị thực phẩm và đồ uống
	2.3
	3

	G3
	G3.1
	Có lòng yêu nghề  đối với ngành học
	3.2 
	3

	
	G3.2
	Hình thành ý thức tự học hỏi, tìm tòi, tạo đam mê trong việc kinh doanh khách sạn, nhà hàng, lữ hành
	 3.2
	3

	
	G3.3
	Có khả năng lập kế hoạch, thực hiện, kiểm tra và giám sát  các vấn đề liên quan tới quản trị thực phẩm và đồ uống
	3.3
	3


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 về các bài học  thu được từ thực tế.

  -  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.

9.3. Phần khác): Thực tập tại  nhà hàng, khách sạn (bộ phận bàn),…
10. Tài liệu học tập 

- Sách, giáo trình chính:  
  (1) Nguyễn Thị Tú. Nghiệp vụ phục vụ khách sạn, Nhà xuất bản Thống kê, 2012

(2)  Lê Thanh Xuân, Công nghệ chế biến sản phẩm ăn uống, 1998, Nhà xuất bản Hà Nội

(3) Tổng cục Du lịch, Hội đồng cấp chứng chỉ nghiệp vụ du lịch Việt Nam (2007)  Tiêu chuẩn kỹ thuật nghề dục lich Việt Nam (Tiêu chuẩn VIOS). Nghiệp vụ nhà hàng. Nhà xuất bản lao động
- Tài liệu tham khảo

- Tổng cục Du lịch, Hội đồng cấp chứng chỉ nghiệp vụ du lịch Việt Nam (2007)  Tiêu chuẩn kỹ thuật nghề dục lich Việt Nam (Tiêu chuẩn VIOS). Nghiệp vụ chế biến món ăn Âu. Nhà xuất bản lao động  
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,

4,5

 
	   Chương 1: Khái quát về quản trị thực phẩm và đồ uống
1.1. Khái niệm, đặc điểm và xu hướng  phát triển kinh 

   1.1.1. Khái niệm kinh doanh dịch vụ ăn uống

   1.1.2. Đặc điểm và xu hướng kinh doanh DV ăn uống

1.2.  Chức năng và nhiệm vụ của bộ phận quản trị thực phẩm và đồ uống

   1.2.1. Chức năng của bộ phận thực phẩm và ăn uống
   1.2.2. Nhiệm vụ của bộ phận thực phẩm và ăn uống

1.3. Khái niệm và nội dung quản trị thực phẩm và đồ uống

   1.3.1. Khái niệm quản trị thực phẩm và đồ uống
   1.3.2. Nội dung quản trị thực phẩm và đồ uống
	G1.1
G3.1.

G3.2.
	3
 
	Lý thuyết

Thảo luận 
	Kiểm tra quá trình

	6,7,8,9,10,11,12,13
	Chương 2: Quản trị nhân lực tại bộ phận thực phẩm và đồ uống

2.1. Cơ cấu tổ chức của bộ phận thực phẩm và đồ uống
   2.1.1. Mô hình tổ chức bộ phận thực phẩm và đồ uống
   2.2.2. Nhiệm vụ của một số chức danh quản lý và nhân viên

   2.2.3.  Quan hệ giữa bộ phận thực phầm và đồ uống với các bộ phận khác
2.2. Hoạch định và tuyển dụng lao động tại bộ phận thực phẩm và đồ uống
   2.2.1. Thiết kế và định mức công việc

   2.2.2. Nhu cầu và tiêu chuẩn tuyển dụng

2.3.  Bố trí sử dụng lao động tại bộ phận thực phẩm và đồ uống
   2.3.1. Phân công và phối hợp lao động

   2.3.2. Nhiệm vụ trong ca làm việc

2.4. Đào tạo, đánh giá và đãi ngộ  lao động tại bộ phận thực phẩm và đồ uống
2.4.1. Đào tạo và phát triển LĐ
2.4.2. Đánh giá và đãi ngộ LĐ
	G1.2

G2.2

G3.1

G3.2

G3.3.
	3

 
	Lý thuyết

Thảo luận

Thực hành 
	Kiểm tra quá trình

	14
	Kiểm tra thường xuyên 1
	G1.2, G1.2, G2.2, G3.1, G3.2, G 3.3
	3
	Tự luận
	Chất lượng bài kiểm tra

	15,

16,

17,

18,

19

20,

21
	Chương 3: Quản trị cơ sở vật chất  bộ phận TP và đồ uống

3.1.  Bố trí mặt bằng các khu vực

   3.1.1. Nguyên tắc, yêu cầu và phương pháp

   3.1.2.  Mặt bằng điển hình các khu vực sản xuất

3.2 Q. lý trang thiết bị dụng cụ

   3.2.1. Đặc điểm, phân loại và yêu cầu về thiết bị đồ dùng

   3.2.2. Mua sắm, sử dụng, thanh lý
	G1.2

G2.2

G3.1

G3.2

G3.3.
	3

 
	Lý thuyết

Thảo luận

Thực hành 
	Kiểm tra quá trình

	22,

23,

24,

25,

26,

27,

28,

29
	Chương 4:  Ké hoạch thực đơn

4.1.  Khái quát về thực đơn và kế hoạch thực đơn

   4.1.1. Khái niệm, phân loại và vai trò thực đơn

   4.1.2. Khái niệm, phân loại và vai trò  kế hoạch thực đơn

4.2. Nguyên tắc XD thực đơn

   4.2.1. Nguyên tắc thỏa mãn nhu cầu người tiêu dùng

   4.2.2. Nguyên tắc cơ cấu món ăn hợp lý

   4.2.3. Nguyên tắc phù hợp với điều kiện thực hiện

   4.2.4. Nguyên tắc hiệu quả kinh tế hợp lý

4.3. Xây dựng và cải tiến thực đơn

  4.3.1. Quy trình xây dựng thực đơn

   4.3.2. Cải tiến thực đơn
	G1.3

G2.2

G3.1

G3.2

G3.3.
	6
	Lý thuyết

Thảo luận

Thực hành 
	Kiểm tra quá trình

	30
	Ktra giữa kỳ
	G1.1, G1.2, G1.3, G2.2, G3.1, G3.2, G3.3
	3
	 Tự luận
	Chất lượng bài kiểm tra

	31, 32, 

33,

34,

35,

36, 37
	Chương 5: Quản trị mua và dự trữ

5.1. Quản trị TP và đồ uống

   5.1.1.  Lập kế hoạch mua

   5.1.2. Xác định nguồn hàng và nhà cung ứng

   5.1.3. Tổ chức mua

   5.1.4.   Quản trị giao nhận

5.2.  Quản trị dự trữ, bảo quản, cấp phát thực phẩm và đồ uống

   5.2.1. Dự trữ và kiểm soát 

   5.2.2.  Bảo quản thực phẩm và đồ uống

   5.2.3. Tổ chức cấp phát thực phẩm và đồ uống
	G1.3

G2.2

G3.1

G3.2

G3.3.
	6
	Lý thuyết

Thảo luận

Thực hành 
	Kiểm tra quá trình

	38
	Kểm tra thường xuyên 2
	G1.3,G 2.2

G3.1, G3.2

G3.3.
	3
	Tự luận
	Chất lượng bài kiểm tra

	39,

40,

42,

42,

43,

44,

45

46
	Chương 6: Quản trị chế biến món ăn và pha chế đồ uống

6.1. Quản trị chế biến món ăn

    6.1.1. Phương pháp và quy trình chế biến món ăn

   6.1.2. Lập kế hoạch chế biến món ăn

   6.1.3. Tổ chức chế biến món ăn

   6.1.4. Kiểm soát chất lượng món ăn

6.2. Quản trị pha chế đồ uống

  6.2.1. Phương pháp và quy trình chế biến đồ uống
   6.2.2. Lập kế hoạch chế biến đồ uống   6.2.3. Tổ chức chế biến món ăn

   6.2.4. Kiểm soát chất lượng đồ uống 
	G1.4

G2.2

G3.1

G3.2

G3.3.
	3
	Lý thuyết

Thảo luận

Thực hành 
	Kiểm tra quá trình

	47
	Kểm tra thường xuyên 3
	G1.4, G2.2

G3.1, G3.2

G3.3, 
	3
	Tự luận
	Chất lượng bài kiểm tra

	48,

49,

50,

51,

52,

53,

54
	Chương 7: Quản trị phục vụ ăn uống

7.1.  Lập kế hoạch và tổ chức phục vụ ăn uống

   7.1.1. Lập kế hoạch phục vụ ăn uống

   7.1.2. Điều hành, kiểm soát và đánh giá
7.2. Chuẩn hóa các thao tác kỹ thuật cơ bản

   7.2.1. Các thao tác chuẩn bị

   7.2.2 Các thao tác phục vụ

7.3. Quy trình phục vụ ăn uống

   7.3.1. Quy trình phục vụ đồ uống

   7.3.2. Quy trình phục vụ ăn thường

   7.3.3.  Quy trình phục vụ tiệc
	G1.4

G2.1

G2.2

G3.1

G3.2

G3.3.
	3
	Lý thuyết

Thảo luận

Thực hành 
	Kiểm tra quá trình


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 %

	Tự luận
	Kiểm  tra  thường xuyên 1 – Quản trị nhận lực  bộ phận thực phẩm và đồ uống  
	14
 
	G1.2, G1.2, G2.2, G3.1,
G3.2, G3.3
	3
 
	Tự luận

	10

	Tự luận
	Kiểm tra giữa kỳ 
	30
	G1.1, G1.2, G1.3, G2.2, G3.1, G3.2, G3.3
	3
 
	Tự luận


	20

	Tự luận
	Kiểm  tra  thường xuyên 2 – Quản trị dự trữ và mua sắm
	38
	G1.3, G2.2

G3.1, G3.2

G3.3
	3
 
	Tự luận


	10

	Thuyết trình nhóm
	Kiểm  tra  thường xuyên 3– Chế biến món ăn và pha chế đồ uống
	 47
	G1.4, G2.2

G3.1, G3.2

G3.3, 
	3
 
	Tự luận


	10

	
	Thi cuối kỳ
	
	
	
	
	

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

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

G2,

G3
	3
	Thuyết trình cá nhân
	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
	Thuyết trình nhóm
	KT giữa kỳ
	Thi kết thúc HP

	G1.1
	x  
	
	 
	x  
	x

	G1.2
	x
	x
	x
	x
	x

	G1.3
	x
	x
	x
	x
	x

	G1.4
	x
	x
	x
	
	x

	G2.1
	x
	
	 
	
	x

	G2.2
	x
	
	
	
	x

	G3.1
	x
	
	 
	 
	x

	G3.2
	x
	
	 
	
	x

	G3.3
	x
	
	 
	
	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 15  tháng 3    năm 2020

	<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


Học phần:  Quản trị Thực phầm và Đồ uống


Mã số: FBA331


Số tín chỉ: 3





Khoa:  Marketing, Thương mại và Du lich


Bộ môn phụ trách: Quản trị Kinh doanh Khách sạn và Du lịch





























Thái Nguyên, 2020








