	BỘ CÔNG THƯƠNG
	CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

	TRƯỜNG CAO ĐẲNG 
CÔNG THƯƠNG MIỀN TRUNG
	Độc lập - Tự do - Hạnh phúc
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Tên ngành, nghề: Nghiệp vụ nhà hàng, khách sạn
Mã ngành, nghề: 5810205
Trình độ đào tạo: Trung cấp
Hình thức đào tạo:  Chính quy

Đối tượng tuyển sinh: Tốt nghiệp THCS hoặc tương đương
Thời gian đào tạo: 02 năm 

Văn bằng tốt nghiệp:  Trung cấp

1. Mục tiêu đào tạo

1.1. Mục tiêu chung:

- Trung thành với sự nghiệp xây dựng và bảo vệ tổ quốc Việt Nam xã hội chủ nghĩa, thực hiện đầy đủ trách nhiệm, nghĩa vụ của người công dân Nước Cộng hòa Xã hội Chủ nghĩa Việt Nam, sống theo hiến pháp và pháp luật.

- Yêu nghề, có ý thức cộng đồng và tác phong làm việc của một công dân sống trong xã hội công nghiệp, có thói quen lao động nghề nghiệp, sống lành mạnh phù hợp với phong tục tập quán và truyền thống văn hóa dân tộc, địa phương trong từng giai đoạn lịch sử. 

- Có ý thức học tập và rèn luyện để nâng cao trình độ đảm bảo đáp ứng yêu cầu công việc.
1.2. Mục tiêu cụ thể:

1.2.1. Kiến thức, kỹ năng nghề nghiệp

* Kiến thức: 

- Có lập trường chính trị tư tưởng vững vàng, ý thức tổ chức kỷ luật tốt, hiểu biết về các giá trị đạo đức và ý thức trách nhiệm công dân; có hiểu biết về văn hóa - xã hội, kinh tế và pháp luật; có phẩm chất đạo đức nghề nghiệp.

- Biết được các phương pháp rèn luyện thể chất; kiến thức cơ bản cần thiết trong chương trình Giáo dục quốc phòng – An ninh. Có nhận thức đúng đắn về chủ quyền, an ninh quốc gia và bản sắc văn hóa dân tộc.
- Mô tả được vị trí, vai trò của nhà hàng, khách sạn trong ngành Du lịch và đặc trưng của hoạt động khách sạn, tác động của nó về mặt kinh tế, văn hóa, xã hội và môi trường;

- Mô tả được các quy trình nghiệp vụ cơ bản của nhà hàng, khách sạn: nghiệp vụ lễ tân, nghiệp vụ buồng, nghiệp vụ nhà hàng, nghiệp vụ pha chế đồ uống;

- Trình bày được tiêu chuẩn chất lượng dịch vụ nhà hàng, khách sạn và cách thức đánh giá chất lượng; 

- Trình bày được hoạt động marketing trong nhà hàng, khách sạn; 

- Nêu được các phương thức thanh toán thường dùng trong kinh doanh nhà hàng, khách sạn, trình bày được cách tính tỉ giá tiền tệ giữa các quốc gia;

- Trình được các nguyên tắc bảo đảm an ninh, an toàn, giải thích được lý do phải tuân thủ các quy định về an ninh, an toàn trong nhà hàng, khách sạn để nhận diện được các nguy cơ và biện pháp phòng ngừa.

- Xác định chính xác được một số  yêu cầu về chất lượng, vệ sinh, an toàn, an ninh, chu đáo và lịch sự trong quá trình phục vụ khách tại nhà hàng, khách sạn; 

- Trình bày được các kiến thức khác có liên quan đến nghề quản trị nhà hàng, khách sạn.
* Kỹ năng:
- Xác định được vị trí, chức năng, nhiệm vụ chung của bộ phận phục vụ ăn uống;

- Nêu được các mối quan hệ giữa bộ phận phục vụ ăn uống với các bộ phận có liên quan, nhiệm vụ hàng ngày của nhân viên và tiêu chuẩn vệ sinh trong phục vụ ăn uống;

- Trình bày  được các kiến thức chuyên môn về tổ chức, đón tiếp và phục vụ khách ăn uống tại các nhà hàng, khách sạn và các cơ sở kinh doanh ăn uống khác;

- Nhận biết được các hình thức phục vụ: ăn theo thực đơn, chọn món, buffet, các loại tiệc, các loại đồ uống pha chế, đồ uống không cồn, đồ uống có cồn, các hình thức phục vụ khác;

- Thực hiện được kỹ thuật đặt bàn ăn và phục vụ các bữa ăn điểm tâm, trưa, tối, tiệc Âu, Á; cách phục vụ một số các loại đồ uống với món ăn;

- Phân tích được các quy trình chuyên môn liên quan đến tổ chức, đón tiếp và phục vụ khách ăn uống tại các nhà hàng, khách sạn và các cơ sở kinh doanh ăn uống khác;

- Xác định chính xác được một số  yêu cầu về chất lượng, vệ sinh, an toàn, an ninh, chu đáo và lịch sự trong quá trình phục vụ khách tại nhà hàng;
- Có trình độ Ngoại ngữ : đảm bảo theo đề án “Chuẩn hóa năng lực ngoại ngữ cho cán bộ giảng dạy và học sinh sinh viên Trường Cao đẳng Công nghiệp Tuy Hòa giai đoạn 2015-2020” (đạt trình độ tối thiểu: TOEIC  350 – 399 hoặc có trình độ ngoại ngữ tương đương bậc 1 (A1) khung năng lực ngoại ngữ Việt Nam quy định tại Thông tư số 01/2014/TT-BGDĐT ngày 24/01/2014 của Bộ Giáo dục và Đào tạo)

- Có trình độ Tin học: Đạt chuẩn kỹ năng sử dụng công nghệ thông tin cơ bản theo quy định tại Thông tư số 03/2014/TT-BTTTT ngày 11/3/2014 của Bộ Thông tin –Truyền thông (tương đương Ứng dụng CNTT cơ bản hoặc chứng chỉ tin học IC3).
1.2.2. Chính trị, đạo đức, thể chất và quốc phòng

- Trình bày được những vấn đề cơ bản về đường lối, chủ trương của Đảng, chính sách, pháp luật của Nhà nước, Tư tưởng Hồ Chí Minh;

- Biết được các phương pháp rèn luyện thể chất cơ bản; có kiến thức cơ bản cần thiết trong chương trình Giáo dục quốc phòng – An ninh. Có nhận thức đúng đắn về chủ quyền, an ninh quốc gia và bản sắc văn hóa dân tộc;

- Trung thành với sự nghiệp xây dựng và bảo vệ Tổ quốc Việt Nam Xã hội chủ nghĩa;


- Thực hiện đầy đủ trách nhiệm, nghĩa vụ của người công dân; sống và làm việc theo Hiến pháp - Pháp luật.


- Đạo đức, tác phong công nghiệp:

- Yêu nghề, có ý thức cộng đồng và tác phong làm việc của một công dân sống trong xã hội công nghiệp;


- Ý thức trong lao động nghề nghiệp, sống lành mạnh phù hợp với phong tục, tập quán và truyền thống văn hóa dân tộc;

- Có phẩm chất đạo đức tốt, có thái độ hợp tác với đồng nghiệp, tôn trọng pháp luật và các quy định tại nơi làm việc, trung thực và có tính kỷ luật cao, tỉ mỉ, chính xác, sẵn sàng đảm nhiệm các công việc được giao;


- Ý thức trong học tập, rèn luyện để nâng cao trình độ nghiệp vụ hướng dẫn;

- Có đủ sức khỏe để làm việc lâu dài trong điều kiện năng động của các khu du lịch, giải trí.

- Hiểu biết về phương pháp rèn luyện thể chất, ý thức xây dựng và bảo vệ Tổ quốc;  

- Hiểu biết những kiến thức, kỹ năng cơ bản cần thiết trong chương trình Giáo dục quốc phòng - An ninh; 

- Có ý thức tổ chức kỹ luật và tinh thần cảnh giác cách mạng, sẵn sàng thực hiện nghĩa vụ bảo vệ Tổ quốc.
1.3. Vị trí làm việc sau tốt nghiệp:

Sau khi tốt nghiệp đạt trình độ Trung cấp nghề Nghiệp vụ nhà hàng, khách sạn, sinh viên  có đủ kiến thức và kỹ năng cần thiết để có thể đảm đương được các vị trí như: 
- Làm kỹ thuật viên nghiệp vụ Bàn, Bar tại các cơ sở nhà hàng trong nước và liên doanh;

- Làm giám sát viên nghiệp vụ Bàn, Bar;

- Làm tổ trưởng nghiệp vụ Bàn, Bar. 
2. Khối lượng kiến thức và thời gian khóa học

· Số lượng môn học, mô đun: 23
· Khối lượng kiến thức toàn khóa: 70 Tín chỉ

· Khối lượng các môn học chung, đại cương: 285 giờ

· Khối lượng các môn học, mô đun chuyên môn: 1410 giờ

· Khối lượng lý thuyết: 531 giờ ; Thực hành, Thực tập, Thí nghiệm:  1082giờ

3. Nội dung chương trình
3.1. Các môn học chung, môn học/ mô đun đào tạo nghề 

	Mã MH, MĐ
	Tên môn học, mô đun
	Thời gian đào tạo (giờ)

	
	
	Số tín chỉ
	Tổng số (tiết)
	Trong đó

	
	
	
	
	Lý thuyết
	Thực hành
	Kiểm tra

	I
	Các môn học chung
	15
	285
	109
	160
	16

	I.1
	Môn học bắt buộc
	13
	255
	94
	148
	13

	1840000001
	Pháp luật
	2
	15
	9
	5
	1

	1840000002
	Chính trị
	2
	30
	15
	13
	2

	1840000003
	Tin học
	2
	45
	15
	29
	1

	1840000004
	Anh văn
	3
	90
	30
	56
	4

	1840000005
	Giáo dục thể chất
	2
	30
	4
	24
	2

	1840000006
	Giáo dục quốc phòng
	2
	45
	21
	21
	3

	I.2
	Môn học tự chọn
	2
	30
	15
	12
	3

	1842200001
	Soạn thảo văn bản
	2
	30
	15
	12
	3

	1842200002
	Sử dụng năng lượng tiết kiệm và hiệu quả
	2
	30
	15
	12
	3

	1842200003
	Con người và môi trường
	2
	30
	15
	12
	3

	II
	Các môn học, mô đun đào tạo nghề bắt buộc
	47
	1245
	338
	877
	30

	II.1
	Các môn lý thuyết nghề
	4
	60
	56
	0
	4

	1841120001
	Văn hóa doanh nghiệp 
	2
	30
	28
	0
	2

	1841003002
	Cơ sở văn hóa Việt Nam
	2
	30
	28
	0
	2

	II.2
	Các môn học, mô đun thực hành/ tích hợp nghề
	32
	690
	282
	382
	26

	1841003003
	Tâm lý du khách
	3
	60
	30
	28
	2

	1841003004
	Nghiệp vụ bán hàng
	3
	60
	30
	28
	2

	1842105001
	Marketing nhà hàng
	3
	60
	30
	28
	2

	1822403005
	Nghiệp vụ buồng phòng
	3
	60
	30
	28
	2

	1842105002
	Xây dựng thực đơn
	3
	60
	30
	28
	2

	1842105003
	Văn hóa ẩm thực
	3
	60
	30
	28
	2

	1842105004
	Kỹ thuật trang điểm và cắm hoa
	2
	60
	0
	58
	2

	1842105005
	Nghiệp vụ Bar
	4
	90
	28
	58
	4

	1842105006
	Nghiệp vụ nhà hàng
	4
	90
	28
	58
	4

	1842105007
	Nghiệp vụ lễ tân
	4
	90
	28
	58
	4

	II.3
	Thực tập tại doanh nghiệp
	11
	495
	0
	495
	0

	1842105008
	Thực tập tại doanh nghiệp
	11
	495
	0
	495
	0

	III
	Các môn học, mô đun nghề tự chọn
	8
	165
	84
	45
	6

	1841120014
	Khởi nghiệp
	2
	45
	15
	28
	2

	1842105009
	Quản trị kinh doanh nhà hàng
	3
	75
	28
	15
	2

	1841005010
	Quản trị thương hiệu
	3
	60
	30
	28
	2

	Tổng cộng
	70
	1695
	531
	1082
	52


3.1. Các môn học điều kiện, ngoại khóa 

	Mã môn học, mô  đun
	Tên môn học, mô đun
	Thời gian đào tạo (giờ)

	
	
	Số tín chỉ
	Tổng số
	Trong đó

	
	
	
	
	Lý thuyết
	Thực hành
	Thi/ Kiểm tra

	1840000015
	Giáo dục thể chất 1
	1
	30
	5
	23 
	2 

	1840000017
	Giáo dục quốc phòng-An ninh
	2
	45
	23 
	19 
	3 

	1840000018
	Kỹ năng mềm
	3
	45
	0 
	42 
	3 


4. Hướng dẫn sử dụng chương trình

4.1. Các môn học chung 


 - Các môn học bắt buộc: người học phải hoàn thành trong chương trình đào tạo. Các môn học này cố định


- Các môn tự chọn: người học được bố trí học một trong các môn học trên, các khoa có thể đề xuất thay đổi các môn học này trong quá trình đào tạo để phù hợp với mục tiêu đào tạo mà không phải điều chỉnh chương trình.

4.2. Các môn học, mô đun đào tạo nghề:


- Các môn học, mô đun bắt buộc phải được bố trí học theo từng kỳ phù hợp.


- Các môn học, mô đun tự chọn do Tổ bộ môn đề xuất nếu có sự thay đổi so với các môn học, mô đun đã ghi trong chương trình đào tạo.


- Trong năm học thứ 2, sinh viên có 1 học kỳ thực tập tại doanh nghiệp từ 3 – 4 tháng, có thể kéo dài hơn tùy theo tình hình thực tế và yêu cầu rèn luyện kỹ năng nghề cho người học.
4.3. Môn học điều kiện

Là các môn học: Giáo dục thể chất, Giáo dục quốc phòng –An ninh

Là các môn học bắt buộc được bố trí giảng dạy cho người học trong chương trình nhưng chỉ làm điều kiện để xét tốt nghiệp, không tính vào điểm trung bình chung học tập theo học kỳ, năm học và khóa học.

4.4. Xác định nội dung và thời gian cho các hoạt động ngoại khóa

- Học tập nội quy quy chế và giới thiệu nghề nghiệp cho học sinh khi mới nhập trường;
- Tổ chức tham quan, thực nghiệm tại các đơn vị sản xuất;

- Tham gia các hoạt động bổ trợ khác để rèn luyện sinh viên;
- Thời gian và nội dung hoạt động giáo dục ngoại khóa được bố trí ngoài thời gian đào tạo chính khoá như sau:
	Số

TT
	Nội dung
	Thời gian

	1
	 Thể dục, thể thao
	5 giờ đến 6 giờ; 17 giờ đến 18 giờ hàng ngày

	2
	 Văn hoá, văn nghệ:

- Qua các phương tiện thông tin đại chúng

- Sinh hoạt tập thể.
	Ngoài giờ học hàng ngày từ 19 giờ đến 21 giờ (một buổi/tuần)

	3
	 Hoạt động thư viện:
Ngoài giờ học, sinh viên có thể đến thư viện đọc sách và tham khảo tài liệu
	Tất cả các ngày làm việc trong tuần

	4
	Vui chơi, giải trí và các hoạt động đoàn thể
	 Đoàn thanh niên tổ chức các buổi giao lưu, các buổi sinh hoạt vào các tối thứ bảy, chủ nhật

	5
	Thăm quan, dã ngoại
	Theo kế hoạch học tập từng học kỳ

	6
	Kỹ năng mềm
	Bố trí học vào các ngày nghỉ trong tuần


4.5. Hướng dẫn kiểm tra kết thúc môn học, mô đun

Đào tạo theo phương thức tín chỉ.

Kiểm tra đánh giá môn học theo thang điểm 10, việc đánh giá kết quả học tập của môn học áp dụng cho phương thức đào tạo tín chỉ và căn cứ theo Thông tư 09/2017/TT-BLĐTBXH ngày 13/3/2017 của Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội ban hành “Quy định việc tổ chức thực hiện chương trình đào tạo trình độ trung cấp, trình độ cao đẳng theo niên chế hoặc theo phương thức tích lũy mô-đun hoặc tín chỉ; quy chế kiểm tra, thi, xét công nhận tốt nghiệp”.

Điểm môn học bao gồm: điểm trung bình các bài kiểm tra có trọng số 0.4 và điểm thi có trọng số 0.6.


- Điểm môn học, mô-đun đạt yêu cầu khi có điểm theo thang điểm 10 đạt từ 4,0 trở lên 

- Công thức tính điểm trung bình chung học kỳ/năm học/khóa học và điểm trung bình chung tích lũy:

[image: image1.png]



Trong đó:

+ A: là điểm trung bình chung học kỳ/năm học/khóa học hoặc điểm trung bình chung tích lũy;

+ i: là số thứ tự môn học, mô-đun;

+ ai: là điểm của môn học, mô-đun thứ i;

+ ni: là số tín chỉ của môn học, mô-đun thứ i;

+ n: là tổng số môn học, mô-đun trong học kỳ/năm học/khóa học hoặc số môn học, mô-đun đã tích lũy.

4.6. Hướng dẫn xét công nhận tốt nghiệp

Người học được đào tạo theo phương thức tín chỉ không dự thi tốt nghiệp mà chỉ được xét tốt nghiệp nếu thỏa mãn các điều kiện sau:

- Tích lũy đủ các môn học theo chương trình đào tạo

- Điểm trung bình chung tích lũy của toàn khóa học theo thang điểm 10 từ 5 trở lên. (hoặc thang điểm 4 đạt từ 2,00 trở lên)
- Có kết quả đạt yêu cầu đối với các môn học điều kiện: Giáo dục thể chất, Giáo dục quốc phòng – An ninh.

- Có chứng chỉ kỹ năng mềm.

- Thõa mãn chuẩn đầu ra theo quy định của chương trình đào tạo.

4.7. Các chú ý khác

HIỆU TRƯỞNG

	BỘ CÔNG THƯƠNG
	CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

	TRƯỜNG CAO ĐẲNG 
CÔNG THƯƠNG MIỀN TRUNG
	Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học:  VĂN HÓA DOANH NGHIỆP

Mã môn học: 1822600001
Thời gian thực hiện môn học: 30 giờ ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 0 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất môn học:

· Vị trí: môn học này học sau các môn: đạo đức kinh doanh, soạn thảo văn bản

· Tính chất: là môn học thuộc học phần bắt buộc

II. Mục tiêu môn học:

- Về kiến thức: 

+  Trình bày được các khái niệm văn hóa và văn hóa doanh nghiệp, các yếu tố hình thành văn hóa kinh doanh, các nhân tố tác động đến văn hóa kinh doanh, triết lý kinh doanh của các doanh nghiệp Việt Nam
+ Trình bày được các khái niệm đạo đức kinh doanh, trách nhiệm xã hội của doanh nghệp đối với xã hội, với cộng đồng và người lao động

+ Trình bày được 


- Về kỹ năng: 

+ So sánh sự khác biệt giữa văn hóa  doanh nghiệp trong nước và nước ngoài

+  Xây dựng được một mô hình văn hóa kinh doanh phù hợp

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Rèn luyện cho sinh viên tính siêng năng, chăm chỉ và có ý thức trong học tập. Yêu thích học phần, ngành học mà sinh viên đang theo học, Tự tin trong thảo luận và trình bày, trong giao tiếp. Trung thực trong làm bài, không quay cóp, không sử dụng bài của người khác. Có tinh thần trách nhiệm, đạo đức với việc sau khi đi làm.

III. Nội dung môn học:

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành,  thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Chương 1. TỔNG QUAN VỀ VĂN HÓA VÀ VĂN HÓA DOANH NGHIỆP
1.1. Giới thiệu chung về văn hóa
1.2. Văn hóa doanh nghiệp
	6
	6
	
	


	2
	Chương 2. HÌNH THÀNH VÀ THAY ĐỔI VĂN HÓA DOANH NGHIỆP 
2.1. Các yếu tố ảnh hưởng đến sự hình thành văn hóa doanh nghiệp
2.2. Các giai đoạn hình thành và cơ cấu thay đổi văn hoá doanh nghiệp
2.3. Các dạng văn hóa doanh nghiệp

2.4. Xây dựng văn hóa doanh nghiệp Việt Nam
	9
	8
	
	1

	
	CHƯƠNG 3. TRIẾT LÝ KINH DOANH

3.1. Khái niệm triết lý kinh doanh

3.2. Phương pháp xây dựng triết lý kinh doanh

3.3. Triết lý kinh doanh của các doanh nghiệp Việt Nam
	6
	6
	
	

	4
	CHƯƠNG 4. MỘT VÀI MÔ HÌNH VĂN HÓA DOANH NHIỆP TIÊU BIỂU

4.1. Mô hình văn hóa doanh nghiệp trong nước

4.2. Mô hình văn hóa doanh nghệp nước ngoài

4.3. Bài học kinh nghiệm 
	9

	8
	
	1

	
	Cộng
	30
	28
	0
	02


2. Nội dung chi tiết:

Chương 1.  TỔNG QUAN VỀ VĂN HÓA VÀ VĂN HÓA DOANH NGHIỆP
Thời gian:     06 giờ

1. Mục tiêu: 
Cung cấp khái niệm về văn hóa, đặc trưng của văn hóa, các loại hình văn hóa. Văn hóa doanh nghiệp, vai trò của văn hóa doanh nghiệp, các cấp độ của văn hóa doanh nghiệp, tác động của văn hóa doanh nghiệp đến hoạt động của doanh nghiệp.

2. Nội dung chương

1.1. Giới thiệu chung về văn hóa

1.2. Văn hóa doanh nghiệp 
Chương 2.  HÌNH THÀNH VÀ THAY ĐỔI VĂN HÓA DOANH NGHIỆP 

Thời gian:   9 giờ

1. Mục tiêu: Cung cấp cho người học những kiến thức về các yếu tố ảnh hưởng đến văn hóa doanh nghiệp, các giai đoạn hình thành và cơ cấu thay đổi văn hóa doanh nghiệp. Các dạng văn hóa doanh nghiệp, xây dựng văn hóa doanh nghiệp Việt Nam

2.  Nội dung chương

2.1. Các yếu tố ảnh hưởng đến sự hình thành văn hóa doanh nghiệp
2.2. Các giai đoạn hình thành và cơ cấu thay đổi văn hoá doanh nghiệp
2.3. Các dạng văn hóa doanh nghiệp

2.4. Xây dựng văn hóa doanh nghiệp Việt Nam

Chương 3.  TRIẾT LÝ KINH DOANH

Thời gian:   6 giờ

1. Mục tiêu: cung cấp cho học sinh sinh viên những kiến thức triết lý kinh doanh, các phương pháp xây dựng triết lý kinh doanh, triết lý kinh doanh của các doanh nghiệp Việt Nam
2.  Nội dung chương
3.1. Khái niệm triết lý kinh doanh

3.2. Phương pháp xây dựng triết lý kinh doanh

3.3. Triết lý kinh doanh của các doanh nghiệp Việt Nam
Chương 4. MỘT VÀI MÔ HÌNH VĂN HÓA DOANH NHIỆP TIÊU BIỂU

Thời gian:   9 giờ

1. Mục tiêu: cung cấp cho HS những nội dung liên quan đến văn hóa doanh nghiệp trong nước,  văn hóa doanh nghiệp nước ngoài

2.  Nội dung chương

4.1. Mô hình văn hóa doanh nghiệp trong nước

4.2. Mô hình văn hóa doanh nghệp nước ngoài

4.3. Bài học kinh nghiệm

IV. Điều kiện thực hiện môn học:

1. Phòng học chuyên môn/ nhà xưởng:

- Phòng học lý thuyết

2. Trang thiết bị, máy móc:

- Máy tính, máy chiếu, có kết nối internet

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

- Bài giảng môn Văn hóa doanh nghiệp  của Khoa QTKD-DL-TT

4. Các điều kiện khác: Projector, overhead, bảng, phấn, phòng học có kết nối internet ( hoặc phòng máy)

V. Nội dung và phương pháp đánh giá 

1. Nội dung:

- Về kiến thức: 

+  Trình bày được các khái niệm văn hóa doanh nghiệp, các yếu tố hình thành văn hóa doanh nghiệp, các nhân tố tác động đến văn hóa doanh nghiệp,  triết lý kinh doanh của các doanh nghiệp Việt Nam
+ Trình bày được các khái niệm đạo đức kinh doanh, trách nhiệm xã hội của doanh nghệp đối với xã hội, với cộng đồng và người lao động

+ Trình bày được các dạng văn hóa doanh nghiệp tiêu biểu

+ Trình bày được các mô hình văn hóa doanh nghiệp trong và ngoài nước.

- Về kỹ năng: 

+ So sánh sự khác biệt giữa văn hóa  doanh nghiệp trong nước và nước ngoài

+  Xây dựng được một mô hình văn hóa kinh doanh phù hợp

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Rèn luyện cho sinh viên tính siêng năng, chăm chỉ và có ý thức trong học tập. Yêu thích học phần, ngành học mà sinh viên đang theo học, Tự tin trong thảo luận và trình bày, trong giáo tiếp, Có ý thức tôn trọng tính cách của con người. Trung thực trong làm bài, không quay cóp, không sử dụng bài của người khác. Có tinh thần trách nhiệm, đạo đức nghề nghiệp với công việc sau này.
2. Phương pháp: Áp dụng hình thức kiểm tra tích hợp giữa lý thuyết, trắc nghiệm, làm tiểu luận.
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học 

1. Phạm vi áp dụng môn học: Chương trình môn học này được sử dụng để giảng dạy cho trình độ cao đẳng 

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học

- Đối với giáo viên, giảng viên: 

+ Trước khi giảng dạy, giáo viên cần căn cứ vào nội dung của từng bài học để chuẩn bị đầy đủ các điều kiện cần thiết nhằm đảm bảo chất lượng dạy học.

+ Áp dụng phương pháp đàm thoại, phát vấn, giảng giải để học sinh ghi nhớ kỹ hơn.

+ Bố trí thời gian giải bài tập, thảo luận, tiểu luận,  giải quyết các tình huống diễn ra trong thực tế. 

+ Hướng dẫn người học các nội dung cần chuẩn bị trước khi đến lớp. Đồng thời hướng dẫn người học các phương pháp, cách tiếp cận vấn đề cần chuẩn bị.

- Đối với người học:

+ Chuẩn bị bài trước khi đến lớp

+ Tự học và làm bài tập đầy đủ theo yêu cầu của giáo viên

+ Tích cực thảo luận nhóm, giải quyết vấn đề giáo viên đưa ra

3. Những trọng tâm cần chú ý: Cần lưu ý kỹ về các kỹ năng giải thích, vận dụng, đánh giá về một vấn đề, quan sát để đưa ra nhận định một vấn đề
   4. Tài liệu tham khảo
  [1]. Khoa QTKD-DL-TT (2019), Bài giảng Văn hóa doanh nghiệp,  Trường Cao đẳng Công thương Miền Trung
  [2]. PGS.TS Nguyễn Mạnh Quân (2017), Đạo đức kinh doanh và văn hóa doanh nghiệp, NXB Đại học kinh tế quốc dân.
  [3]. PGS.TS Dương Thị Liễu (2016), Văn hóa kinh doanh, NXB Đại học kinh tế quốc dân.
  [4]. Edgar H. Schein (2010), Organizational culture and leadership (fouth edition), Jossey-bass.
 5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

	BỘ CÔNG THƯƠNG
	CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

	TRƯỜNG CAO ĐẲNG 
CÔNG THƯƠNG MIỀN TRUNG
	Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


CHƯƠNG TRÌNH MÔN HỌC

Tên môn học: CƠ SỞ VĂN HÓA VIỆT NAM

Mã môn học: 1841003002
Thời gian thực hiện môn học: 30 giờ ; (Lý thuyết: 22 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 06 giờ; Kiểm tra: 02 giờ)
I. Vị trí, tính chất môn học:

-Vị trí: môn học này được thực hiện trong kỳ đầu trước các môn học, mô đun thực hành/tích hợp nghề

-Tính chất: là môn học lý thuyết nghề, thuộc các môn học đào tạo nghề bắt buộc

II. Mục tiêu môn học:

- Về kiến thức:

+ Trình bày được các khái niệm văn hoá và các vùng văn hoá Việt Nam.

+ Trình bày được tín ngưỡng, phong tục của Việt Nam.

+ Trình bày được ứng xử văn hoá với môi trường tự nhiên và xã hội.

- Về kỹ năng:

+ Hiểu được tín ngưỡng, phong tục của Việt Nam.

+ Hiểu được cách tận dụng, ứng xử văn hoá với môi trường tự nhiên và xã hội.

+ Vận dụng những kiến thức của môn học vào thực tế.

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Có ý thức tôn trọng, gìn giữ văn hoá, tín ngưỡng, phong tục của người

Việt Nam.

III. Nội dung môn học:

1.Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành,  thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Chương 1. Văn hoá và văn hoá Việt 

1.1. Định nghĩa văn hóa

1.2. Định vị văn hoá Việt Nam
	03
	03
	0
	0

	2
	Chương 2. Văn hóa tổ chức đời sống cá nhân

2.1. Tín ngưỡng

2.2. Phong tục
	09
	06
	02
	01

	3
	Chương 3. Văn hoá ứng xử với môi trường tự nhiên

3.1. Tận dụng môi trường tự nhiên: ăn

3.2. Ứng phó mội trường tự nhiên: mặc

3.3. Ứng phó với môi trường tự nhiên: Ở và đi lại
	10
	08
	01
	01

	4
	Chương 4. Văn hoá ứng xử với môi trường xã hội

4.1. Giao lưu với Ấn Độ: Văn hoá Chăm

4.2. Phật giáo và văn hóa Việt Nam

4.3. Nho giáo và văn hóa Việt Nam

4.4. Đạo giáo và văn hóa Việt Nam

4.5. Phương tây với văn hóa Việt Nam
	08
	05
	03
	0

	
	Cộng
	30
	22
	06
	02


2.Nội dung chi tiết: 

Chương 1. Văn hoá và văn hoá Việt




Thời gian:  03 giờ

1. Mục tiêu

Trình bày được khái niệm văn hoá, những đặc điểm cơ bản về các vùng văn hoá Việt Nam

2. Nội dung chương

1.1. Định nghĩa văn hóa
1.2. Định vị văn hoá Việt Nam
1.2.1. Loại hình văn hóa gốc nông nghiệp

1.2.2. Không gian văn hoá Việt Nam

1.2.3. Các vùng văn hóa Việt Nam

Chương 2. Văn hóa tổ chức đời sống cá nhân

Thời gian:09 giờ
1. Mục tiêu


Hiểu được tín ngưỡng, phong tục của Việt Nam

2. Nội dung chương

2.1. Tín ngưỡng

2.1.1. Tín ngưỡng phồn thực

2.1.2. Tín ngưỡng sùng bái tự nhiên

2.1.3. Tín ngưỡng sùng bái con người

2.2. Phong tục

2.2.1. Phong tục hôn nhân

2.2.2. Phong tục tang ma

2.2.3. Phong tục lễ tết và lễ hội

Chương 3. Văn hoá ứng xử với môi trường tự nhiên


Thời gian:10 giờ
1. Mục tiêu


Trình bày được nội dung của bốn thành tố văn hóa Vật chất - Xã hội - Tinh thần- Tâm linh

2. Nội dung chương

3.1. Tận dụng môi trường tự nhiên: ăn

3.1.1. Quan điểm về ăn uống

3.1.2. Văn hóa ăn

3.1.3. Đồ uống – hút

3.2. Ứng phó mội trường tự nhiên: mặc

3.2.1. Quan niệm về mặc 

3.2.2. Chất liệu mặc 

3.2.3. Trang phục qua các thời đại và tính linh hoạt trong cách mặc

3.3. Ứng phó với môi trường tự nhiên: Ở và đi lại

3.3.1. Ứng phó với khoảng cách: Giao thông

3.3.2. Ứng phó với khí hậu, thời tiết: Nhà cửa- kiến trúc

Chương 4. VĂN HOÁ ỨNG XỬ VỚI MÔI TRƯỜNG XÃ HỘI


Thời gian: 08 giờ

1. Mục tiêu


Hiểu  được những ảnh hưởng của tôn giáo vào văn hoá Việt Nam.

2. Nội dung chương

4.1. Giao lưu với Ấn Độ: Văn hoá Chăm

4.1.1. Đất nước Champa

4.1.2. Nguồn gốc của văn hóa Champa

4.2. Phật giáo và văn hóa Việt Nam

4.2.1. Sự hình thành và nội dung cơ bản của Phật giáo

4.2.2. Quá trình thâm nhập và phát triển phật giáo ở Vệt Nam

4.3. Nho giáo và văn hóa Việt Nam

4.3.1. Sự hình thành của Nho giáo

4.3.2. Quá trình thâm nhập, phát triển và những đặc điểm của Nho giáo Việt Nam

4.4. Đạo giáo và văn hóa Việt Nam

4.4.1. Đạo giáo

4.4.2. Quá trình thâm nhập và phát triển đạo giáo ở Việt Nam

4.5. Phương tây với văn hóa Việt Nam

4.5.1. Ki tô giáo

4.5.2. Ki tô giáo với văn hóa Việt Nam

IV. Điều kiện thực hiện môn học:

1. Phòng học chuyên môn/ nhà xưởng: phòng học lý thuyết
2. Trang thiết bị, máy móc: máy chiếu, máy tính
3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá:
1. Nội dung:

- Về kiến thức

+ Trình bày được các khái niệm văn hoá và các vùng văn hoá Việt Nam.

+ Trình bày được tín ngưỡng, phong tục của Việt Nam.

+ Trình bày được ứng xử văn hoá với môi trường tự nhiên và xã hội.

- Về kỹ năng

+ Hiểu được tín ngưỡng, phong tục của Việt Nam.

+ Hiểu được cách tận dụng, ứng xử văn hoá với môi trường tự nhiên và xã hội.

+ Vận dụng những kiến thức của môn học vào thực tế.

- Về năng lực tự chủ, tự chịu trách nhiệm:

+  Có ý thức tôn trọng, gìn giữ văn hoá, tín ngưỡng, phong tục của người Việt Nam.

2. Phương pháp:

Áp dụng hình thức kiểm tra tự luận

Việc đánh giá kết quả học tập của môn học áp dụng cho phương thức đào tạo tín chỉ và căn cứ theo Thông tư 09/2017/TT-BLĐTBXH ngày 13/3/2017 của Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội ban hành “Quy định việc tổ chức thực hiện chương trình đào tạo trình độ trung cấp, trình độ cao đẳng theo niên chế hoặc theo phương thức tích lũy mô-đun hoặc tín chỉ; quy chế kiểm tra, thi, xét công nhận tốt nghiệp”. 
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:
1. Phạm vi áp dụng môn học

Chương trình môn học này được sử dụng để giảng dạy cho trình độ cao đẳng, trung cấp ngành Hướng dẫn du lịch; Quản trị nhà hàng và dịch vụ ăn uống; Nghiệp vụ nhà hàng, khách sạn

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:

Trước khi giảng dạy, giáo viên cần căn cứ vào nội dung của từng bài học để vận dụng các phương pháp phù hợp nhằm đảm bảo chất lượng dạy học.
Cần dẫn dắt vấn về để học sinh tự nhận diện, và lý giải để học sinh nhớ lâu bài học 
3. Những trọng tâm cần chú ý

- Văn hóa tổ chức đời sống cá nhân

- Văn hoá ứng xử với môi trường tự nhiên

- Văn hoá ứng xử với môi trường xã hội

4. Tài liệu tham khảo:

[1] Bộ môn Quản Trị - Du Lịch (2018), Bài giảng Cơ sở Văn hóa Việt Nam, trường Cao đẳng công thương Miền Trung
[2] Trần Ngọc Thêm (2012), Cơ sở văn hóa Việt Nam, Nhà xuất bản Thành phố Hồ Chí Minh


[3] Trần Ngọc Thêm, Tìm về bản sắc văn hóa Việt Nam,  Nhà xuất bản Thành phố Hồ Chí Minh, 2011

[4] Nguyễn thịnh (2012), di sản văn hóa Việt Nam – bản sắc và những vấn đề về quản lý và bảo tồn, NXB Xây dựng

5. Ghi chú và giải thích (nếu có)

	BỘ CÔNG THƯƠNG
	CÔNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

	TRƯỜNG CAO ĐẲNG 
CÔNG THƯƠNG MIỀN TRUNG
	Độc lập - Tự do - Hạnh phúc



CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: TÂM LÝ DU KHÁCH

Mã mô đun: 1841003003
Thời gian thực hiện mô đun: 60 giờ ; (Lý thuyết: 30 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 28 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất mô đun:

· Vị trí: môn học này học sau các môn: tổng quan du lịch, cơ sở vă hóa Việt Nam
· Tính chất: cung cấp những kiến thức tổng hợp cơ bản về du lịch. 

II. Mục tiêu mô đun:

- Về kiến thức:

+ Học sinh trình bày được các khái niệm tâm lý khách du lịch, các yếu tố ảnh hưởng đến tâm lý khách du lịch, đặc điểm tâm lý khách du lịch.

+ Trình bày được các khái niệm về giao tiếp.

+ Trình bày được nguyên tắc và một số nghi thức giao tiếp cơ bản.


- Về kỹ năng:

+ So sánh được khái niệm giao tiếp và kỹ năng giao tiếp.

+ Phân biệt được các đặc điểm tâm lý khách du lịch

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:

Rèn luyện cho sinh viên tính siêng năng, chăm chỉ và có ý thức trong học tập. Yêu thích học phần, ngành học mà sinh viên đang theo học, Tự tin trong thảo luận và trình bày các vấn đề về tâm lý của du khách. Trung thực trong làm bài, không quay cóp, không sử dụng bài của người khác.

III. Nội dung mô đun:

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành,  thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài 1. TÂM LÝ KHÁCH DU LỊCH VÀ CÁC YẾU TỐ ẢNH HƯỞNG TÂM LÝ KHÁCH DU LỊCH
1.1. Tâm lý khách du lịch

1.2. Các yếu tố ảnh hưởng đến tâm lý khách du lịch

1.3. Nhu cầu du lịch

1.4. Động cơ và sở thích của khách du lịch
	5
	3
	2
	

	
	Bài 2. TÂM LÝ CÁ NHÂN
2.1. Hoạt động nhận thức
2.2. Tình cảm và ý chí
2.3. Ngôn ngữ
2.4. Nhân cách và các phẩm chất của nhân cách
	12
	5
	7
	

	
	Bài 3. TÂM LÝ TẬP THỂ
3.1. Khái niệm về nhóm và tập thể

3.2. Cơ cấu tâm lý – xã hội của tập thể

3.3. Các giai đoạn phát triển của tập thể

3.4. Những yếu tố tâm lý tập thể cần lưu ý trong quản trị
	12
	5
	7
	

	
	KIỂM TRA
	2
	
	
	2

	2
	Bài 4. TÂM LÝ KHÁCH DU LỊCH

2.1. Những đặc điểm tâm lý phổ biến của khách du lịch theo đặc điểm sinh lý  
2.2. Những đặc điểm phổ biến của khách du lịch ở một số nước Châu Âu 
2.3. Những đặc điểm phổ biến  của khách du lịch ở một số nứơc Châu Á
2.4. Những đặc điểm phổ biến của khách du lịch ở Bắc Mỹ và Australia

2.5. Một số đặc điểm về khách du lịch “ba lô’
	29
	17
	12

	

	
	Cộng
	60
	30
	28
	02


2. Nội dung chi tiết:

Bài 1.                                                        Thời gian: 05 giờ
1. Mục tiêu: cung cấp các khái niệm về tâm lý khách du lịch và các yếu tố ảnh hưởng đến tâm lý khách du lịch

2. Nội dung bài: 
TÂM LÝ KHÁCH DU LỊCH VÀ CÁC YẾU TỐ ẢNH HƯỞNG TÂM LÝ KHÁCH  DU LỊCH

1.1. Tâm lý khách du lịch 
1.1.1. Khái niệm 

1.1.2. Vai trò của việc nghiên cứu tâm lý KDL trong kinh doanh phục vụ du lịch
1.2. Các yếu tố ảnh hưởng đến tâm lý khách du lịch 
1.2.1. Môi trường tự nhiên 

1.2.2. Môi trường xã hội 

1.2.3. Đặc điểm cá nhân của khách 

1.2.4. Các hiện tượng tâm lý xã hội 

1.2.5. Các yếu tố ảnh hưởng đến tâm lý khách du lịch
1.3. Nhu cầu du lịch
1.3.1. Khái niệm chung về nhu cầu du lịch  

1.3.2. Các loại  nhu cầu du lịch 
1.4. Động cơ và sở thích của khách du lịch 
1.4.1. Động cơ du lịch 
1.4.2. Sở thích du lịch 
     Bài 2.                                                            Thời gian:  12 giờ     
1. Mục tiêu: cung cấp cho HS những kiến thức về tâm lý cá nhân

2.  Nội dung chương

     TÂM LÝ CÁ NHÂN 
     2.1. Hoạt động nhận thức

     2.1.1. Nhận thức cảm tính

     2.1.2. Nhận thức lý tính

     2.1.3. Trí nhớ

     2.2. Tình cảm và ý chí

     2.2.1. Đời sống tình cảm con người
     2.2.2. Ý chí 

     2.3. Ngôn ngữ 

     2.3.1. Ngữ ngôn và ngôn ngữ
     2.3.2. Hoạt động ngôn ngữ và nhà quản trị

2.4. Nhân cách và các phẩm chất của nhân cách
     2.4.1. Một số khái niệm về con người

     2.4. 2. Các phẩm chất quan trọng của nhân cách

     Bài 3.                                                     Thời gian: 12 giờ
1. Mục tiêu: cung cấp cho HS những kiến thức về tâm lý khách du lịch

2.  Nội dung chương

     TÂM LÝ TẬP THỂ 
     3.1. Khái niệm về nhóm và tập thể

     3.1.1. Nhóm

     3.1.2. Tập thể

     3.2. Cơ cấu tâm lý – xã hội của tập thể

     3.2.1. Cơ cấu chính thức và cơ cấu không chính thức

     3.2.2. Cơ cấu tổ chức của tập thể

     3.3. Các giai đoạn phát triển của tập thể

3.4. Những yếu tố tâm lý tập thể cần lưu ý trong quản trị 

     3.4.1. Khái niệm về tâm lý tập thể

     3.4.2. Những hiện tượng tâm lý xã hội phổ biến trong tập thể

Bài 4.
                                                  Thời gian:  29 giờ

1. Mục tiêu: cung cấp cho HS những kiến thức về tâm lý khách du lịch

2.  Nội dung chương

TÂM LÝ KHÁCH DU LỊCH


4.1. Những đặc điểm tâm lý phổ biến của khách du lịch theo đặc điểm sinh lý  

4.1.1. Tâm lý khách du lịch theo thể chất

4.1.2. Các kiểu khách du lịch theo khí chất

4.1.3. Những đặc điểm tâm lý phổ biến của khách theo độ tuổi 

4.1.4. Những đặc điểm tâm lý phổ biến của khách theo giới tính

4.1.5. Những đặc điểm tâm lý phổ biến của khách theo tình hình sức khoẻ

4.2. Những đặc điểm phổ biến của khách du lịch ở một số nước Châu Âu 
4.2.1. Khách du lịch là người Vương Quốc Anh

4.2.2. Khách du lịch là người Nga

4.2.3. Khách du lịch là người Pháp

4.2.4. Khách du lịch là người Đức

4.3. Những đặc điểm phổ biến  của khách du lịch ở một số nứơc Châu Á

4.3.1. Khách du lịch là người Trung Quốc 

4.3.2. Khách du lịch là người Nhật Bản 

4.3.3. Khách du lịch là người Hàn Quốc 

4.3.4.Một số đặc điểm của khách du lịch ở các nước ASEAN
4.4. Những đặc điểm phổ biến của khách du lịch ở Bắc Mỹ và Australia
4.4.1. Khách du lịch là người Mỹ 

4.4.2. Khách du lịch là người Canada

4.4.3. Khách du lịch là người Australia
4.5. Một số đặc điểm về khách du lịch “ba lô’
IV. Điều kiện thực hiện môn học:

1. Phòng học chuyên môn/ nhà xưởng:


Phòng học lý thuyết

2. Trang thiết bị, máy móc:


Máy tính, máy chiếu, có kết nối internet

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

Bài giảng môn Tâm lý khách du lịch của Khoa QTKD-DL-TT

4. Các điều kiện khác: Projector, overhead, bảng, phấn, phòng học có kết nối internet ( hoặc phòng máy), kết hợp với đi thực tế

V. Nội dung và phương pháp đánh giá 

1. Nội dung:

- Về kiến thức: 

+  Trình bày được các khái niệm tâm lý khách du lịch, các yếu tố ảnh hưởng đến tâm lý khách du lịch, đặc điểm tâm lý khách du lịch, tâm lý cá nhân, tâm lý tập thể.
+ Trình bày được nguyên tắc và một số nghi thức giao tiếp cơ bản.


- Về kỹ năng: 

+ So sánh được khái niệm tâm lý cá nhân và tâm lý tập thể
+ Phân biệt được các đặc điểm tâm lý khách du lịch

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Rèn luyện cho sinh viên tính siêng năng, chăm chỉ và có ý thức trong học tập. Yêu thích học phần, ngành học mà sinh viên đang theo học, Tự tin trong thảo luận và trình bày, trong giáo tiếp, Có ý thức tôn trọng tính cách của con người. Trung thực trong làm bài, không quay cóp, không sử dụng bài của người khác.
2. Phương pháp: Áp dụng hình thức kiểm tra tích hợp giữa lý thuyết với thực hành
VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun

1. Phạm vi áp dụng mô đun: Chương trình mô dun này được sử dụng để giảng dạy cho trình độ cao đẳng và trung cấp
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:

- Đối với giáo viên, giảng viên: 

+ Trước khi giảng dạy, giáo viên cần căn cứ vào nội dung của từng bài học để chuẩn bị đầy đủ các điều kiện cần thiết nhằm đảm bảo chất lượng dạy học.

+ Áp dụng phương pháp đàm thoại, phát vấn, giảng giải để học sinh ghi nhớ kỹ hơn.

+ Bố trí thời gian giải bài tập, thảo luận, tiểu luận,  giải quyết các tình huống diễn ra trong thực tế. 

+ Hướng dẫn người học các nội dung cần chuẩn bị trước khi đến lớp. Đồng thời hướng dẫn người học các phương pháp, cách tiếp cận vấn đề cần chuẩn bị.

- Đối với người học:

+ Chuẩn bị bài trước khi đến lớp

+ Tự học và làm bài tập đầy đủ theo yêu cầu của giáo viên

+ Tích cực thảo luận nhóm, giải quyết vấn đề giáo viên đưa ra

3. Những trọng tâm cần chú ý: Cần lưu ý kỹ về các kỹ năng giải thích, vận dụng, đánh giá về một vấn đề, quan sát để đưa ra nhận định một vấn đề
4. Tài liệu tham khảo: 

(1). Bài giảng Tâm lý du khách  Khoa QTKD-DL-TT biên soạn 2018

(2). Nguyễn Đình Chính, Tâm lý học xã hội, NXB Giáo dục, 2001.
(3). Trịnh Xuân Dũng, Nguyễn Vũ Hà, Giáo trình tâm lý du lịch, Trường THNVDLHN, 2003.
 (4). Hồ Lý Long, Tâm lý khách du lịch,  NXB Lao động - Xã hội Hà Nội, 2006

      5. Ghi chú và giải thích (nếu có):
	BỘ CÔNG THƯƠNG
	CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

	TRƯỜNG CAO ĐẲNG 
CÔNG THƯƠNG MIỀN TRUNG
	Độc lập - Tự do - Hạnh phúc



CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: NGHIỆP VỤ  BÁN HÀNG
Mã mô đun: 1841003004
Thời gian thực hiện mô đun: 60 giờ;  (Lý thuyết: 30 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 28 giờ;    Kiểm tra: 02 giờ)
I. Vị trí, tính chất của mô đun:

· Vị trí: Mô dun này học sau các mô dun: 

· Tính chất: là mô dun kỹ thuật nghành, thuộc các mô dun đào tạo bắt buộc
II. Mục tiêu mô đun:

- Về kiến thức:

Học phần giúp học sinh có những trải nghiệm thực tế về nghề bán hàng. Tiếp xúc thực tế nhằm rút ra những bài học, nhũng kỹ năng, những kinh nghiệm huân đúc từ khi vẫn còn là sinh viên. Nhằm có những kiến thức, kỹ năng, kinh nghiệm trong nghề bán hàng, quản lý bán hàng tốt, giúp sinh viên sau tốt nghiệp vững vàng về chuyên môn, họ có thể sẽ trở thành những nhà quản lý lực lượng bán hàng giỏi giúp doanh nghiệp cạnh tranh hiệu quả trong sự phát triển của hội nhập hiện nay.
- Về kỹ năng:

+ Biết cách tiếp xúc với khách hàng và thực hiện các kỹ năng  bán hàng chuyên nghiệp.
+ Biết lập một kế hoạch bán hàng và triển khai thực tế kế hoạch bán hàng đó.

+ Biết cách tuyển dụng, lựa chọn, đánh giá và động viên nhân viên bán hàng.

+ Quản lý được năng suất bán hàng của lực lượng bán hàng và biết cách áp dụng các phương pháp để tăng năng suất của lực lượng bán hàng.

+ Xử lý được những tình huống bán hàng với những đối tượng khách hàng khác nhau.

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Vững vàng trong kiến thức, giỏi trong chuyên môn và nhiều kinh nghiệm thực tế, sẽ giúp học sinh yêu thích ngành quản trị kinh doanh.

III. Nội dung mô đun:  

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số

TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1


	Bài 1: TỔNG QUAN VỀ BÁN HÀNG 

1.1.Khái quát về bán hàng

1.2. Cơ hội và thách thức của nhân viên bán hàng

1.3.Môi trường ảnh hưởng tới hoạt dộng động bán hàng
	12
	6
	6
	

	2
	 Bài 2: KỸ NĂNG BÁN HÀNG TRỰC TUYẾN

2.1. Khái quát về bán hàng trực tuyến

2.2. Các hình thức bán hàng trực tuyến

2.3. Quy trình bán trực tuyến

Kiểm tra
	14
	7
	7
	

	3
	BÀI 3. MỘT SỐ KỸ NĂNG BÁN HÀNG CHUYÊN NGHIỆP
 3.1. Kĩ năng thăm dò

3.2. Kĩ năng trình bày

3.3. Kĩ năng thuyết phục

3.4. Kĩ năng phản bác

3.5. Kĩ năng kết thúc
	12
	7
	5
	

	4
	KIỂM TRA
	2
	
	
	2

	5
	BÀI  4. NGHỆ THUẬT BÁN LẺ

4.1. Xác định địa điểm bán hàng

4.2. Trang trí cữa hàng

4.3. Lựa chọn nhân viên bán hàng
	10
	5
	5
	

	6
	Bài 5: QUẢN LÝ VÀ PHÁT TRIỂN KỸ NĂNG BÁN HÀNG

5.1. Huấn luyện

5.2. Chương trình đào tạo bán hàng

5.3. Chương trình huấn luyện kỹ năng bán hàng

5.4. Tiến trình bán hàng căn bản

Kiểm tra
	10
	5
	5
	

	7
	Tổng 
	60
	30
	28
	2


2. Nội dung chi tiết

Bài 1:





Thời gian: 12 giờ
1.Mục tiêu của bài:

Trình bày khái niệm bán hàng. Phân tích mục tiêu tổng thể và các cơ hội thách thức của nhân viên bán hàng. Phân tích môi trường ảnh hưởng tới hoạt động bán hàng.
2. Nội dung bài:

TỔNG QUAN VỀ BÁN HÀNG 

1.1.Khái quát về bán hàng

1.2. Cơ hội và thách thức của nhân viên bán hàng

1.3.Môi trường ảnh hưởng tới hoạt dộng động bán hàng 

Bài 2:                                     Thời gian: 14 giờ

1. Mục tiêu của bài: 


Trình bày các kênh bán hàng trực tuyến, các hình thức và quy trình mua bán trực tuyến
 KỸ NĂNG BÁN HÀNG TRỰC TUYẾN

2.1. Khái quát về bán hàng trực tuyến

2.2. Các hình thức bán hàng trực tuyến

2.3. Quy trình bán trực tuyến

Bài 3:





Thời gian: 14 giờ
1.Mục tiêu của bài:

Trình bày các kĩ năng trở thành người bán hàng chuyên nghiệp
2. Nội dung bài:

MỘT SỐ KỸ NĂNG BÁN HÀNG CHUYÊN NGHIỆP

 3.1. Kĩ năng tham dò

3.2. Kĩ năng trình bày

3.3. Kĩ năng thuyết phục

3.4. Kĩ năng phản bác

3.5. Kĩ năng kết thúc

Bài 4:





Thời gian: 10 giờ
1.Mục tiêu của bài:

Trình bày cách xác định địa điểm bán hàng, trang trí lựa chọn nhân viên bán hàng phù hợp.
2. Nội dung bài:

 NGHỆ THUẬT BÁN LẺ

4.1. Xác định địa điểm bán hàng

4.2. Trang trí cữa hàng

4.3. Lựa chọn nhân viên bán hàng

Bài 5:





Thời gian: 10giờ
1.Mục tiêu của bài:

Trình bày khái niệm về huấn luyện, đào tạo bán hàng, tiến trình bán hàng căn bản.
2. Nội dung bài:
LÃNH ĐẠO VÀ PHÁT TRIỂN KỸ NĂNG BÁN HÀNG

5.1. Yêu cầu huấn luyện

5.2. Thực hiện một chương trình đào tạo bán hàng

5.3. Chương trình huấn luyện kỹ năng bán hàng

5.4. Tiến trình bán hàng căn bản

IV. Điều kiện thực hiện mô đun 

1. Phòng học chuyên môn hóa, nhà xưởng:

2. Trang thiết bị máy móc: 

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

4. Các điều kiện khác: Projector, overhead, bảng, phấn
V. Nội dung và phương pháp đánh giá 

1. Nội dung:

- Về kiến thức: 

Học phần giúp sinh viên có những trải nghiệm thực tế về nghề bán hàng. Tiếp xúc thực tế nhằm rút ra những bài học, nhũng kỹ năng, những kinh nghiệm huân đúc từ khi vẫn còn là sinh viên. Nhằm có những kiến thức, kỹ năng, kinh nghiệm trong nghề bán hàng, quản lý bán hàng tốt, giúp sinh viên sau tốt nghiệp vững vàng về chuyên môn, họ có thể sẽ trở thành những nhà quản lý lực lượng bán hàng giỏi giúp doanh nghiệp cạnh tranh hiệu quả trong sự phát triển của hội nhập hiện nay.

- Về kỹ năng:

+ Biết cách tiếp xúc với khách hàng và thực hiện các kỹ năng quản trị bán hàng chuyên nghiệp.
+ Biết lập một kế hoạch bán hàng và triển khai thực tế kế hoạch bán hàng đó.

+ Biết cách tuyển dụng, lựa chọn, đánh giá và động viên nhân viên bán hàng.

+ Quản lý được năng suất bán hàng của lực lượng bán hàng và biết cách áp dụng các phương pháp để tăng năng suất của lực lượng bán hàng.

+ Xử lý được những tình huống bán hàng với những đối tượng khách hàng khác nhau.

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Vững vàng trong kiến thức, giỏi trong chuyên môn và nhiều kinh nghiệm thực tế, sẽ giúp sinh viên yêu thích ngành quản trị kinh doanh.

2. Phương pháp: Áp dụng hình thức kiểm tra tích hợp giữa lý thuyết với thực hành
VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun

1. Phạm vi áp dụng mô đun: Chương trình mô dun này được sử dụng để giảng dạy cho trình độ cao đẳng 

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:

- Đối với giáo viên, giảng viên: 
+ Trước khi giảng dạy, giáo viên cần căn cứ vào nội dung của từng bài học để chuẩn bị đầy đủ các điều kiện cần thiết nhằm đảm bảo chất lượng dạy học.

+ Áp dụng phương pháp đàm thoại, phát vấn, giảng giải để học sinh ghi nhớ kỹ hơn.

+ Bố trí thời gian giải bài tập, thảo luận giải quyết các tình huống diễn ra trong thực tế. 

+ Hướng dẫn người học các nội dung cần chuẩn bị trước khi đến lớp. Đồng thời hướng dẫn người học các phương pháp, cách tiếp cận vấn đề cần chuẩn bị.

- Đối với người học:
+ Chuẩn bị bài trước khi đến lớp

+ Tự học và làm bài tập đầy đủ theo yêu cầu của giáo viên

+ Tích cực thảo luận nhóm, giải quyết vấn đề giao viên đưa ra
3. Những trọng tâm cần chú ý: Cần lưu ý kỹ về các kỹ năng giải thích, vận dụng, đánh giá về một vấn đề, hiện tượng tâm lý.
4. Tài liệu tham khảo: 
- Bài giảng nghiệp vụ bán hàng, khoa QTKD-DL-TT, 2019

- Nguyễn Minh Tuấn, Nghiệp Vụ bán hàng, NXB Đại học quốc gia TP HCM, 2015

 - TS. Trần Thị thập, Quản trị bán hàng, NXB thông tin và truyền thông, 2012.

- David Jobber & Lancaster, Bán hàng và quản trị bán hàng, NXB Thống kê, 2012.

5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

	BỘ CÔNG THƯƠNG
	CÔNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

	TRƯỜNG CAO ĐẲNG 
CÔNG THƯƠNG MIỀN TRUNG
	Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: MARKETING NHÀ HÀNG

Mã mô đun: 1842105001
Thời gian thực hiện mô đun:  60 giờ ; (Lý thuyết:  30   giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 28 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất mô đun:


- Vị trí: Mô đun này được thực hiện sau các môn học hoặc mô đun cơ sở


- Tính chất: Là mô đun thuộc nhóm các mô đun đào tạo nghề trong chương trình dạy nghề trình độ cao đẳng  “Quản trị kinh doanh nhà hàng”.
II. Mục tiêu mô đun


- Về kiến thức:


+ Trình bày các công việc cần thực hiện của bộ phận marketing nhà hàng.


+ Hệ thống được các dòng phân phối sản phẩm trong nhà hàng.


+ Giải quyết được một số tình huống thường gặp khi khách đến đăng ký khách sạn


+ Phân tích được các dòng sản phẩm mà khách hàng quan tâm.


- Về kỹ năng: 


+ Xây dựng được chương trình marketing nhà hàng.

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:
+ Tuân thủ qui trình làm việc của bộ phận marketing nhà hàng.
+ Yêu thích công việc marketing nhà hàng.
III. Nội dung mô đun

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	 Số TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành,  thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài 1. TỔNG QUAN VỀ MARKETING NHÀ HÀNG 

1.1.
Giới thiệu tổng quan về marketing nhà hàng
1.1.1.
Khái niệm marketing nhà hàng
1.1.2.
Mục tiêu của hoạt động marketing nhà hàng
1.1.3. 
Vai trò của hoạt động marketing nhà hàng
1.2.
Cơ cấu tổ chức bộ phận marketing trong kinh doanh nhà hàng

1.2.1.
 Sơ đồ cơ cấu tổ chức bộ phận marketing với quy mô trên 100 phòng  

1.2.2.
Sơ đồ Cơ cấu tổ chức bộ phận marketing với quy mô trên 300 phòng  
1.3. 
Chức năng và nhiệm vụ bộ phận marketing trong nhà hàng
1.3.1 
Chức năng bộ phận marketing trong nhà hàng.

1.3.2. 
Nhiệm vụ của bộ phận marketing trong nhà hàng.


	2
	2
	0
	

	2
	Bài 2.  NGHIÊN CỨU THỊ TRƯỜNG TRONG KINH DOANH NHÀ HÀNG

2.1. 
Nghiên cứu thị trường

2.2. 
Phân đoạn thị trường 

2.3.  
Lựa chọn thị trường mục tiêu
2.3.1. 
Marketing phân biệt

2.3.2.
Marketing không phân biệt   

2.3.3.
Marketing tập trung

2.4. 
Định vị sản phẩm trên thị trường mục tiêu 



	8
	4
	4
	

	3
	Bài 3.  CHIẾN LƯỢC SẢN PHẨM VÀ CHIẾN LƯỢC GIÁ TRONG KINH DOANH NHÀ HÀNG
3.1.
Khái niệm về sản phẩm trong kinh doanh nhà hàng             


3.1.1. 
Phân loại sản phẩm trong kinh doanh nhà hàng 





3.1.2
Các đặc tính của sản phẩm 
trong kinh doanh nhà hàng

3.1.3
Các chiến lược về sản phẩm trong kinh doanh nhà hàng

3.2.
Những nhân tố ảnh hưởng chủ yếu đến việc xây dựng chiến lược giá
3.2.1. 
Nhân tố bên trong

3.2.2. 
Nhân tố bên ngoài

3.2.3.
Các yếu tố quyết định giá
3.3. 
Phương cách ẩn định giá phòng ở khách sạn

3.3.1.
Phương pháp 1 đồng cho 1000 đồng
3.3.2.
Công thức căn bản từ đáy tính lên

3.3.3. 
Phương pháp tính giá biểu phòng đơn, phòng đôi

3.3.4.
 Phương pháp tính giá biểu cho thuê phòng theo mỗi thị trường mục tiêu.


3.4.
Phương pháp ẩn định giá ở nhà hàng






3.4.1. 
Cách tính doanh số trong năm

3.4.2.
 Cách tính hóa đơn thực khách trung bình

3.4.3. 
Ẩn định giá các món ăn trên thực đơn

3.4.4.
Vòng quay chỗ ngồi

 Kiểm tra 

	17
	8
	8
	1

	4
	Bài 4. CHIẾN LƯỢC PHÂN PHỐI TRONG KINH DOANH NHÀ HÀNG
4.1.
Vai trò và chức năng phân phối

4.1.1. 
Vai trò
4.1.2.
 Chức năng

4.2. 
Các kênh phân phối

4.3. 
Xây dựng mạng lưới phân phối

4.3.1. 
Kênh phân phối lữ hành

4.3.2.
Kênh phân phối lưu trú trực tiếp

4.3.3. 
Kênh phân phối lưu trú gián tiếp


	14
	6
	8
	

	5
	Bài 5. CHIẾN LƯỢC QUẢNG CÁO VÀ BÁN SẢN PHẨM Ở NHÀ HÀNG
5.1.
Vai trò, mục tiêu của chiến lược quảng cáo





5.1.1. 
Chiến lược 4K trong bán sản phẩm 

5.1.2.
 Bán tại quầy hàng trong nhà hàng

5.1.3. 
Bán cho các công ty lữ hành tour trọn gói

5.1.4.
Bán phòng cho khách hội nghị
5.2. 
Bán tiệc

5.2.1. 
Cơ câu tổ chức bộ phận bán hàng trong nhà hàng

5.2.2 
Vòng quay chỗ ngồi.

Kiểm tra

	19
	10
	8
	1

	
	Tổng cộng
	60
	30
	28
	2



* Ghi chú: Thời gian kiểm tra được tích hợp giữa lý thuyết và thực hành, được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết:

Bài 1. TỔNG QUAN VỀ MARKETING NHÀ HÀNG
        
 
 Thời gian: 2 giờ

1. Mục tiêu
 Trình bày được tổng quan về các hoạt động marketing diễn ra trong nhà hàng, thông qua đó có sự nhìn nhận tích cực về vai trò và tầm quan trọng của marketing trong sự phát triển về nhà hàng trong xã hội hiện đại và cạnh tranh gay gắt ngày nay.

Hệ thống được các dòng phân phối sản phẩm trong nhà hàng.
2. Nội dung chương

1.1.
Giới thiệu tổng quan về marketing nhà hàng
1.1.1.
Khái niệm marketing nhà hàng

1.1.2.
Mục tiêu của hoạt động marketing nhà hàng

1.1.3. 
Vai trò của hoạt động marketing nhà hàng

1.2.
Cơ cấu tổ chức bộ phận marketing trong kinh doanh nhà hàng
  



1.2.1.
 Sơ đồ cơ cấu tổ chức bộ phận marketing với quy mô trên 100 phòng  
1.2.2.
Sơ đồ Cơ cấu tổ chức bộ phận marketing với quy mô trên 300 phòng  
1.3. 
Chức năng và nhiệm vụ bộ phận marketing trong nhà hàng
1.3.1 
Chức năng bộ phận marketing trong nhà hàng.

1.3.2. 
Nhiệm vụ của bộ phận marketing trong nhà hàng.

Bài 2.  NGHIÊN CỨU THỊ TRƯỜNG TRONG KINH DOANH NHÀ HÀNG

     


Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu
 
Trình bày được tầm quan trọng trong việc nghiên cứu thị trường.


Phân tích được phân khúc thị trường mục tiêu

2.  Nội dung chương trình

2.1. 
Nghiên cứu thị trường



2.2. 
Phân đoạn thị trường 





2.3.  
Lựa chọn thị trường mục tiêu
2.3.1. 
Marketing phân biệt

2.3.2.
Marketing không phân biệt   

2.3.3.
Marketing tập trung

2.4. 
Định vị sản phẩm trên thị trường mục tiêu 

Bài 3.  CHIẾN LƯỢC SẢN PHẨM VÀ CHIẾN LƯỢC GIÁ TRONG KINH DOANH NHÀ HÀNG
Thời gian: 17 giờ
1. Mục tiêu
 
Trình bày được Khái niệm về sản phẩm trong kinh doanh nhà hàng, phân loại sản phẩm trong kinh doanh nhà hàng, các đặc tính của sản phẩm 
trong kinh doanh nhà hàng
 
Thực hiện tốt  công việc quyết định giá


 Thực hiện được một số công thức tính giá

2.  Nội dung chương trình
3.1.
Khái niệm về sản phẩm trong kinh doanh nhà hàng             


3.1.1. 
Phân loại sản phẩm trong kinh doanh nhà hàng 





3.1.2
Các đặc tính của sản phẩm 
trong kinh doanh nhà hàng

3.1.3
Các chiến lược về sản phẩm trong kinh doanh nhà hàng

3.2.
Những nhân tố ảnh hưởng chủ yếu đến việc xây dựng chiến lược giá


3.2.1. 
Nhân tố bên trong

3.2.2. 
Nhân tố bên ngoài

3.2.3.
Các yếu tố quyết định giá
3.3. 
Phương cách ẩn định giá phòng ở khách sạn







3.3.1.
Phương pháp 1 đồng cho 1000 đồng
3.3.2.
Công thức căn bản từ đáy tính lên

3.3.3. 
Phương pháp tính giá biểu phòng đơn, phòng đôi

3.3.4.
 Phương pháp tính giá biểu cho thuê phòng theo mỗi thị trường mục tiêu.


3.4.
Phương cách ẩn định giá phòng ở nhà hàng






3.4.1. 
Cách tính doanh số trong năm

3.4.2.
 Cách tính hóa đơn thực khách trung bình

3.4.3. 
Ẩn định giá các món ăn trên thực đơn

3.4.4.
Vòng quay chỗ ngồi

 Kiểm tra 

Bài 4. CHIẾN LƯỢC PHÂN PHỐI TRONG KINH DOANH NHÀ HÀNG
Thời gian: 14 giờ

1. Mục tiêu:
- Trình bày được vai trò và chức năng phân phối, các kênh phân phối

- Xây dựng được mạng lưới phân phối
2.  Nội dung chương trình

4.1.
Vai trò và chức năng phân phối





4.1.1. 
Vai trò

4.1.2.
 Chức năng

4.2. 
Các kênh phân phối

4.3. 
Xây dựng mạng lưới phân phối

4.3.1. 
Kênh phân phối lữ hành

4.3.2.
Kênh phân phối lưu trú trực tiếp

4.3.3. 
Kênh phân phối lưu trú gián tiếp

Bài 5. CHIẾN LƯỢC QUẢNG CÁO VÀ BÁN SẢN PHẨM Ở NHÀ HÀNG
Thời gian: 19 giờ
1. Mục tiêu
- Trình bày được vai trò, mục tiêu của chiến lược quảng cáo.
- Trình bày và thực hiện được chiến lược 4K trong bán sản phẩm

- Thực hiện đươc kỹ năng bán tiệc tại nhà hàng.

2.  Nội dung chương trình
5.1.
Vai trò, mục tiêu của chiến lược quảng cáo





5.1.1. 
Chiến lược 4K trong bán sản phẩm 

5.1.2.
 Bán tại quầy hàng trong nhà hàng

5.1.3. 
Bán cho các công ty lữ hành tour trọn gói

5.1.4.
Bán phòng cho khách hội nghị

5.2. 
Bán tiệc

5.2.1. 
Cơ câu tổ chức bộ phận bán hàng trong nhà hàng

5.2.2 
Vòng quay chỗ ngồi.

Kiểm tra
II. Điều kiện thực hiện mô đun:

1. Phòng học chuyên môn/ nhà xưởng:

- Phòng học lý thuyết
2. Trang thiết bị, máy móc:

- Máy chiếu (Projector)

- Máy tính.

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

- Tài liệu phát tay

- Đĩa VCD, đĩa DVD

4. Các điều kiện khác:

- Các trang thiết bị và phương tiện hỗ trợ giảng dạy.

- Mô đun này được giảng dạy sau khi học sinh đã được trang bị kiến thức về tổng quan du lịch, địa lý và tài nguyên du lịch, cơ sở văn hóa Việt Nam, tâm lý khách du lịch, marketing căn bản và những môn học có liên quan khác.


- Giáo trình, giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa về tổ chức hoạt náo

III. Nội dung và phương pháp, đánh giá:

1. Nội dung:

      - Về kiến thức:

+ Trình bày các công việc cần thực hiện của bộ phận marketing nhà hàng.


+ Hệ thống được các dòng phân phối sản phẩm trong nhà hàng.


+ Giải quyết được một số tình huống thường gặp khi khách đến đăng ký khách sạn


+ Phân tích được các dòng sản phẩm mà khách hàng quan tâm.


- Về kỹ năng: 


+ Xây dựng được chương trình marketing nhà hàng.

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Tuân thủ qui trình làm việc của bộ phận marketing nhà hàng.

+ Yêu thích công việc marketing nhà hàng.
2. Phương pháp:

· Áp dụng phương pháp kiểm tra đánh giá quá trình (kiểm tra đánh giá thường xuyên) và kiểm tra đánh giá kết thúc (kiểm tra đánh giá tổng kết). 

Áp dụng hình thức kiểm tra tích hợp giữa lý thuyết với bài tập. 

· Việc đánh giá kết quả học tập của môn học áp dụng cho phương thức đào tạo tín chỉ và căn cứ theo Thông tư 09/2017/TT-BLĐTBXH ngày 13/3/2017 của Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội ban hành “Quy định việc tổ chức thực hiện chương trình đào tạo trình độ trung cấp, trình độ cao đẳng theo niên chế hoặc theo phương thức tích lũy mô-đun hoặc tín chỉ; quy chế kiểm tra, thi, xét công nhận tốt nghiệp”.

IV.  Hướng dẫn thực hiện mô đun:

1. Phạm vi áp dụng mô đun:

Chương trình áp dụng cho học sinh cao đẳng quản trị kinh doanh nhà hàng
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:


- Áp dụng các phương pháp giảng dạy lý thuyết: Nêu vấn đề, phát vấn, thảo luận, hướng dẫn tìm hiểu và mở rộng kiến thức. 


- Áp dụng các phương pháp hướng dẫn thực hành: Mô tả các công việc và các bước phải làm trong thực tế, yêu cầu về tiêu chuẩn phải đạt, điều kiện để thực hiện công việc 


- Kết hợp sử dụng máy chiếu, băng hình, biểu mẫu minh họa giúp sinh viên tiếp cận với thực tế về nghiệp vụ lữ hành.


- Trong quá trình giảng bài lưu ý vận dụng kiến thức các môn học khác và thực tế để sinh viên nắm bắt được kiến thức và rèn luyện kỹ năng nghề nghiệp.

3. Những trọng tâm cần chú ý

Bài 2.  Nghiên cứu thị trường trong kinh doanh nhà hàng

Bài 3.  Chiến lược sản phẩm và chiến lược giá trong kinh doanh nhà hàng
Bài 4. Chiến lược phân phối trong kinh doanh nhà hàng
Bài 5. Chiến lược quảng cáo và bán sản phẩm ở nhà hàng
4. Tài liệu tham khảo:

[1] Bài giảng môn Marketing nhà hàng, Bộ môn Quản trị Kinh doanh – Du lịch, 2018

[2] Website: 
http:// www.huynhtoan.vn.
5. Ghi chú và giải thích (nếu có)

	BỘ CÔNG THƯƠNG
	CÔNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

	TRƯỜNG CAO ĐẲNG 
CÔNG THƯƠNG MIỀN TRUNG
	Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: NGHIỆP VỤ BUỒNG PHÒNG

Mã mô đun: 1822403005
Thời gian thực hiện mô đun:  60 giờ ; (Lý thuyết: 30 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 28 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
V. Vị trí, tính chất mô đun:

- Vị trí: 

+ Đây là mô đun kỹ thuật cơ sở, được bố trí học trước các mô đun chuyên môn nghề.
- Tính chất:

 + Là mô đun đào tạo cơ sở nghề bắt buộc.

 + Là mô đun trang bị cho sinh viên những kiến thức cơ bản phục vụ buồng phòng tại các khách sạn

 + Là mô đun chuyên ngành cho các mô đun và mô đun khác như nghiệp vụ lễ tân.

II.  Mục tiêu mô đun:

- Về kiến thức:


  +  Trình bày được khái niệm về cơ cấu tổ chức của bộ phận buồng, trang thiết bị tiện  nghi trong khách sạn, trang thiết bị dụng cụ làm vệ sinh buồng,  quy trình vệ sinh buồng, quy trình vệ phục vụ khách lưu trú, quy trình giặt là.
- Về kỹ năng:

+ Thực hiện tốt  công việc của một nhân viên trong quá trình phục vụ buồng.


+  Xử lý được những tình huống trong quá trình phục vụ. 

+ Vận dụng những kiến thức của môn học để đem lại sự hài lòng cho du khách.
- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Yêu thích các giá trị văn hóa tinh thần của Việt Nam

      + Có ý thức tôn trọng khách trong quá trình phục vụ.
III. Nội dung mô đun:

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành,  thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài  1. GIỚI THIỆU VỀ BỘ PHẬN BUỒNG PHÒNG TRONG KHÁCH SẠN
1.1. Khái niệm về cơ cấu tổ chức của bộ phận buồng 
1.1.1. Khái niệm chung
1.1.2. Cơ cấu tổ chức
1.1.3. Vị trí, vai trò của bộ phận buồng 
1.2. Chức năng, nhiệm vụ của bộ phận buồng 
1.2.1. Chức năng của bộ phận buồng
1.2.2. Nhiệm vụ của bộ phận buồng 
1.3. Tổ chức lao động của bộ phận buồng 

	4
	4
	0
	0

	2
	Bài 2. TRANG THIẾT BỊ TIỆN NGHI VÀ CÁCH BÀI TRÍ SẮP XẾP
2.1. Phân loại buồng

2.1.1. Căn cứ theo số phòng
2.1.2. Căn cứ theo mức độ tiện nghi 
2.2. Trang thiết bị tiện nghi
2.2.1. Đồ gỗ, vải, điện
2.2.2. Đồ sành sứ, thủy tinh, tranh ảnh và các vật dụng khác
2.2.3. Trang thiết bị tiện nghi trong phòng vệ sinh
2.3. Cách bài trí sắp xếp
2.3.1. Yêu cầu và nguyên tắc bài trí sắp xếp
2.3.2. Bài trí sắp xếp trong phòng ở
2.3.3. Bài trí sắp xếp trang thiết bị trong phòng vệ sinh
	4
	4
	0
	0

	3
	Bài 3. TRANG THIẾT BỊ DỤNG CỤ LÀM VỆ SINH BUỒNG
3.1.Trang thiết bị dụng cụ làm vệ sinh
3.1.1.Dụng cụ thủ công
3.1.2.Trang thiết bị
3.1.3.Lựa chọn trang thiết bị dụng cụ
3.2. Hoá chất tẩy rửa
3.2.1. Các chất gây bẩn và bề mặt cần làm sạch
3.2.2. Các chất tẩy rửa
3.2.3. Yêu cầu khi sử dụng
3.3. Quản lý trang thiết bị dụng cụ
3.3.1. Yêu cầu và biện pháp quản lý
3.3.2. Bảo quản

	7
	7
	0
	0

	4
	Bài 4. QUY TRÌNH VỆ SINH BUỒNG
4.1 Yêu cầu và nguyên tắc
4.2 Quy trình vệ sinh
4.2.1.  Quy trình vệ sinh phòng khách
4.2.2.Quy trình kiểm tra phòng khách
4.2.3. Quy trình làm vệ sinh phòng ngủ
4.2.4.Quy trình kiểm tra phòng ngủ
4.2.5. Quy trình vệ sinh phòng vệ sinh
4.2.6.Quy trình kiểm tra  phòng vệ sinh
4.2.7. Quy trình vệ sinh khu công cộng
4.2.8. Kết thúc ca làm việc
KIỂM TRA
	28
	7
	20
	1

	5
	Bài 5. QUY TRÌNH PHỤC VỤ KHÁCH LƯU TRÚ
5.1. Chuẩn bị buồng đón khách
5.1.1. Quy trình chuẩn bị đón khách thường
5.1.2. Quy trình chuẩn bị đón khách VIP
5.1.3. Quy trình xử lý các vấn đề phát sinh
5.2. Dẫn khách và bàn giao buồng
5.2.1.Quy trình dẫn khách
5.2.2.Quy trình bàn giao buồng
5.3. Phục vụ khách trong thời gian lưu trú
5.4. Nhận bàn giao buồng và tiễn khách
5.4.1.Quy trình nhận bàn giao buồng
5.4.2. Quy trình tiễn khách
5.5. Giải quyết các khiếu nại của khách
5.5.1.Một số khiếu nại thường gặp
5.5.2.Quy trình giải quyết khiếu nại
KIỂM TRA
	17
	8
	8
	1

	
	Cộng
	60
	30
	28
	2


2. Nội dung chi tiết: 

Bài 1. Giới thiệu về bộ phận buồng phòng trong khách sạn      Thời gian:  4 giờ
Mục tiêu:

      - Trình bày được khái niệm và cơ cấu tổ chức của bộ phận buồng phòng.

      - Trình bày được chức năng, nhiệm vụ của bộ phận buồng và tổ chức lao động của bộ phận buồng.

Nội dung:
1.1. Khái niệm về cơ cấu tổ chức của bộ phận buồng.

1.1.3. Khái niệm chung.

1.1.4. Cơ cấu tổ chức.

1.1.3. Vị trí, vai trò của bộ phận buồng.

1.2. Chức năng, nhiệm vụ của bộ phận buồng 

1.2.1. Chức năng của bộ phận buồng.

1.2.2. Nhiệm vụ của bộ phận buồng.

1.3. Tổ chức lao động của bộ phận buồng

Bài 2. Trang thiết bị tiện nghi và cách bài trí sắp xếp                    Thời gian: 4 giờ
Mục tiêu:

- Trình bày được phân loại buồng phòng.
            - Trình bày được các cách bài trí sắp xếp, trang thiết bị tiện nghi trong buồng.

Nội dung:

2.1. Phân loại buồng.

2.1.1. Căn cứ theo số phòng.

2.1.2. Căn cứ theo mức độ tiện nghi 

2.2. Trang thiết bị tiện nghi.
2.2.1. Đồ gỗ, vải, điện.

2.2.2. Đồ sành sứ, thủy tinh, tranh ảnh và các vật dụng khác.

2.2.3. Trang thiết bị tiện nghi trong phòng vệ sinh.

2.3. Cách bài trí sắp xếp.
2.3.1. Yêu cầu và nguyên tắc bài trí sắp xếp.

2.3.2. Bài trí sắp xếp trong phòng ở.

2.3.3. Bài trí sắp xếp trang thiết bị trong phòng vệ sinh.

Bài 3. Trang thiết bị dụng cụ làm vệ sinh buồng                       Thời gian: 7 giờ
Mục tiêu:

       - Nêu được các trang thiết bị dụng cụ làm vệ sinh, các loại hoá chất tẩy rửa và cách quản lý trang thiết bị dụng cụ.
Nội dung: 

3.1.Trang thiết bị dụng cụ làm vệ sinh.

3.1.1.Dụng cụ thủ công.

3.1.2.Trang thiết bị.

3.1.3.Lựa chọn trang thiết bị dụng cụ.

3.2. Hoá chất tẩy rửa.

3.2.1. Các chất gây bẩn và bề mặt cần làm sạch.

3.2.2. Các chất tẩy rửa.

3.2.3. Yêu cầu khi sử dụng.

3.3. Quản lý trang thiết bị dụng cụ

3.3.1. Yêu cầu và biện pháp quản lý.

3.3.2. Bảo quản.

Bài 4 . Quy trình vệ sinh buồng                                                  Thời gian: 28 giờ
Mục tiêu
       - Nêu được yêu cầu và nguyên tắc vệ sinh buồng phòng.

       - Thực hiện được quy trình vệ sinh buồng ngủ, phòng khách, phòng vệ sinh và khu vực công cộng.

Nội dung:

4.1. Yêu cầu và nguyên tắc.

4.2. Quy trình vệ sinh.

4.2.1.  Quy trình vệ sinh phòng khách.
4.2.2.Quy trình kiểm tra phòng khách.

4.2.3. Quy trình làm vệ sinh phòng ngủ.

4.2.4.Quy trình kiểm tra phòng ngủ.

4.2.5. Quy trình vệ sinh phòng vệ sinh.

4.2.6.Quy trình kiểm tra  phòng vệ sinh.

4.2.7. Quy trình vệ sinh khu công cộng.

4.2.8. Kết thúc ca làm việc.

KIỂM TRA

Bài 5.  Quy trình phục vụ khách lưu trú                               Thời gian: 17 giờ
 Mục tiêu:

        - Nêu được quy trình chuẩn bị đón khách thường khách VIP.

        - Thực hiện được quy trình dẫn khách và nhận bàn giao buồng cho khách.

        - Giải quyết được các khiếu nại của khách.
Nội dung:

5.1. Chuẩn bị buồng đón khách.

5.1.1. Quy trình chuẩn bị đón khách thường.

5.1.2. Quy trình chuẩn bị đón khách VIP.

5.1.3. Quy trình xử lý các vấn đề phát sinh.

5.2. Dẫn khách và bàn giao buồng.

5.2.1.Quy trình dẫn khách.

5.2.2.Quy trình bàn giao buồng.

5.3. Phục vụ khách trong thời gian lưu trú.

5.4. Nhận bàn giao buồng và tiễn khách.
5.4.1.Quy trình nhận bàn giao buồng.

5.4.2. Quy trình tiễn khách.

5.5. Giải quyết các khiếu nại của khách.

5.5.1.Một số khiếu nại thường gặp.

5.5.2.Quy trình giải quyết khiếu nại.
KIỂM TRA
IV. Điều kiện thực hiện mô đun:

a. Phòng học chuyên môn/ nhà xưởng:

- Phòng học lý thuyết, phòng thực hành.

b. Trang thiết bị, máy móc:

- Máy chiếu (Projector).

- Máy tính.

- Hệ thống âm thanh: âm ly, micro, loa.

c. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

- Tài liệu phát tay.

- Đĩa VCD, đĩa DVD.

d. Các điều kiện khác:

- Các trang thiết bị và phương tiện hỗ trợ giảng dạy hổ trợ phần thực hành.


- Giáo trình, giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa về nghiệp vụ buồng phòng.

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá:

a. Nội dung:

- Về kiến thức:

  +  Trình bày được khái niệm về cơ cấu tổ chức của bộ phận buồng, trang thiết bị tiện  nghi trong khách sạn, trang thiết bị dụng cụ làm vệ sinh buồng, quy trình vệ sinh buồng, quy trình vệ phục vụ khách lưu trú, quy trình giặt là.
- Về kỹ năng:
 +  Thực hiện tốt  công việc của một nhân viên trong quá trình phục vụ buồng.

 +  Xử lý được những tình huống trong quá trình phục vụ. 
 +  Vận dụng những kiến thức của môn học để đem lại sự hài lòng cho du khách.
b. Phương pháp:

- Về lý thuyết: Kiểm tra viết, vấn đáp.

- Về thực hành: Thực hành trải ga giường mùa hè, mùa đông. Làm vệ sinh buồng phòng cho khách đạt yêu cầu của khách sạn.

- Về thái độ: 

+ Số giờ tham gia học.

+ Tính cẩn thận, nghiêm túc trong công việc, đảm bảo an toàn cho người và thiết bị.

VI.  Hướng dẫn thực hiện mô đun:

a. Phạm vi áp dụng mô đun:

Chương trình áp dụng cho học sinh cao đẳng và trung cấp nhà hàng. 
b. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:

- Đối với giáo viên, giảng viên:

   + Trước khi giảng dạy, giáo viên cần căn cứ vào nội dung của từng bài học để chuẩn bị đầy đủ các điều kiện cần thiết nhằm đảm bảo chất lượng giảng dạy.

  + Khi giải bài tập, làm các bài thực hành: giáo viên hướng dẫn, thao tác mẫu và sửa sai tại chỗ cho sinh viên.

 + Áp dụng các phương pháp giảng dạy lý thuyết: Nêu vấn đề, phát vấn, thảo luận, hướng dẫn tìm hiểu và mở rộng kiến thức.

 + Áp dụng các phương pháp hướng dẫn thực hành: Mô tả các công việc và các bước phải làm trong thực tế, yêu cầu về tiêu chuẩn phải đạt, điều kiện để thực hiện công việc. 

 + Kết hợp sử dụng máy chiếu, băng hình, biểu mẫu minh họa giúp sinh viên tiếp cận với thực tế về nghiệp vụ buồng phòng. 

 + Trong quá trình giảng bài lưu ý vận dụng kiến thức các môn học khác và thực tế để sinh viên nắm bắt được kiến thức và rèn luyện kỹ năng nghề nghiệp.
+ Lớp học chia làm các nhóm từ 2-3 sinh viên.
- Đối với người học:

 + Đọc trước tài liệu.

 + Làm bài tập về nhà.

 + Làm các bài thực hành theo hướng dẫn của giáo viên.
 + Phát biểu ý kiến xây dựng bài.

a. Những trọng tâm cần chú ý:
- Quy trình vệ sinh buồng.

- Quy trình phục vụ khách lưu trú.

4. Tài liệu tham khảo:

[1] Bài giảng môn Nghiệp vụ buồng phòng, Bộ môn Quản trị Kinh doanh – Du lịch, 2018.

[2] Vũ Thị Bích Phượng, Phan Thị Mai Thảo, Giáo trình Nghiệp vụ phục vụ buồng, NXB Hà Nội, 2005.

5. Ghi chú và giải thích (nếu có)

(*) Thời gian kiểm tra được tích hợp giữa lý thuyết với thực hành được tính vào giờ thực hành.
	BỘ CÔNG THƯƠNG
	CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

	TRƯỜNG CAO ĐẲNG 
CÔNG THƯƠNG MIỀN TRUNG
	Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: XÂY DỰNG THỰC ĐƠN

Mã mô đun: 1842105002
Thời gian thực hiện mô đun:  60 giờ ; (Lý thuyết: 30 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 28 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất mô đun:


- Vị trí: Mô đun này được thực hiện khi bắt đầu học các mô đun chuyên ngành


- Tính chất: Là mô đun cơ sở ngành, thuộc các mô đun đào tạo bắt buộc

II. Mục tiêu mô đun:


- Về kiến thức:

+ Trình bày được các loại thực đơn, cấu trúc bữa ăn

+ Trình bày được các căn cứ và nguyên tắc khi xây dựng thực đơn, phương pháp dựng thực đơn, cách thức trình bày.


- Về kỹ năng:

+ Phân biệt được các loại thực đơn

+ Xây dựng và trình bày một số thực đơn cụ thể. 

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:
+ Tuân thủ nghiêm túc các quy định cần thiết khi xây dựng thực đơn
+ Hình thành đức tính cẩn thận, chắc chắn.

III. Nội dung mô đun:


1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành,  thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài 1. CƠ CẤU BỮA ĂN
1.1. Khái niệm chung về khẩu vị và tập quán ăn uống
1.1.1. Khẩu vị ăn uống
1.1.2. Tập quán ăn uống
1.2. Các bữa ăn trong ngày
1.2.1. Các bữa ăn chính
1.2.2. Các bữa ăn phụ
1.3. Cấu trúc món ăn trong các bữa ăn
1.3.1. Phần khai vị
1.3.2. Phần ăn chính
1.3.3. Phần tráng miệng
1.4. Các loại tiệc
1.4.1. Tiệc đứng
1.4.2. Tiệc ngồi
	9
	5
	4
	

	2
	Bài 2.  NGUYÊN TẮC XÂY DỰNG THỰC ĐƠN
2.1. Khái niệm và vai trò của thực đơn
2.1.1. Khái niệm
2.1.2. Vai trò
2.1.3. Phân loại
2.2. Cấu tạo thực đơn
2.2.1.Thực đơn tự chọn
2.2.2. Thục đơn bữa ăn
2.3. Căn cứ để xây dựng thực đơn
2.4. Nguyên tắc xây dựng thực đơn
	14
	10
	4
	

	3
	Bài 3. PHƯƠNG PHÁP XÂY DỰNG THỰC ĐƠN
3.1. Quy trình xay dựng thực đơn
3.2. Xây dựng thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn
3.3. Xây dựng thục đơn chọn món
3.4. Xây dựng thục đơn theo chế độ ăn đặc biệt
3.5. Xây dựng thực đơn dài ngày
	37
	15
	20
	2

	
	Cộng
	60
	30
	28
	2



2. Nội dung chi tiết: 

Bài 1. CƠ CẤU BỮA ĂN
Thời gian:  9 giờ

1. Mục tiêu


Trình bày được khẩu vị, tập quán ăn uống và các nhân tố ảnh hưởng đén khẩu vị, tập quán ăn uống.

Trình bày được các bữa ăn, bữa tiệc, cấu trúc món ăn trong bữa.
2. Nội dung bài

1.1. Khái niệm chung về khẩu vị và tập quán ăn uống.
1.1.1. Khẩu vị ăn uống
1.1.2. Tập quán ăn uống
1.2. Các bữa ăn trong ngày
1.2.1. Các bữa ăn chính
1.2.2. Các bữa ăn phụ
1.3. Cấu trúc món ăn trong các bữa ăn
1.3.1. Phần khai vị
1.3.2. Phần ăn chính
1.3.3. Phần tráng miệng
1.4. Các loại tiệc
1.4.1. Tiệc đứng
1.4.2. Tiệc ngồi

Bài 2.  NGUYÊN TẮC XÂY DỰNG THỰC ĐƠN
Thời gian: 14 giờ

1. Mục tiêu


Trình bày được khái niệm, cách phân loại và vai trò của thực đơn.

Nêu được cấu tạo, cách trình bày một số thực đơn thông dụng

Trình bày được các căn cứ và nguyên tắc khi xây dựng thực đơn
2. Nội dung bài
2.1. Khái niệm và vai trò của thực đơn
2.1.1. Khái niệm
2.1.2. Vai trò
2.1.3. Phân loại
2.2. Cấu tạo thực đơn
2.2.1.Thực đơn tự chọn
2.2.2. Thục đơn bữa ăn
2.3. Căn cứ để xây dựng thực đơn
2.4. Nguyên tắc xây dựng thực đơn
Bài 3. PHƯƠNG PHÁP XÂY DỰNG THỰC ĐƠN
Thời gian: 37 giờ

1. Mục tiêu


Trình bày được quy trình để xây dựng các thực đơn thông dụng

Trình bày được trình tự và các phương pháp tính toán để xây dựng các thực đơn thông dụng


Xây dựng các thực đơn đảm bảo tính chính xác, khoa học, hợp lý, thời gian cho phép
2. Nội dung bài 

3.1. Quy trình xay dựng thực đơn
3.2. Xây dựng thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn
3.3. Xây dựng thục đơn chọn món
3.4. Xây dựng thục đơn theo chế độ ăn đặc biệt
3.5. Xây dựng thực đơn dài ngày

IV. Điều kiện thực hiện môn học:


1. Phòng học chuyên môn/ nhà xưởng: Phòng học lý thuyết


2. Trang thiết bị, máy móc:
Máy tính, máy chiếu


3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Bài giảng phương pháp xây dựng thực đơn


4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá:


1. Nội dung:


- Kiến thức

Trình bày được các căn cứ, nguyên tắc xây dựng thực đơn

Trình bày được quy trình xây dựng thực được


- Kỹ năng

Phân biệt được các loại thực đơn

Xây dựng được các loại thực đơn cụ thể

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Cẩn thận, tỉ mỉ, tuân thủ nguyên tắc và quy trình xây dựng thực đơn


2. Phương pháp:


- Áp dụng phương pháp kiểm tra đánh giá quá trình (kiểm tra đánh giá thường xuyên) và kiểm tra đánh giá kết thúc (kiểm tra đánh giá tổng kết).  
Việc đánh giá kết quả học tập của môn học áp dụng cho phương thức đào tạo tín chỉ và căn cứ theo Thông tư 09/2017/TT-BLĐTBXH ngày 13/3/2017 của Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội ban hành “Quy định việc tổ chức thực hiện chương trình đào tạo trình độ trung cấp, trình độ cao đẳng theo niên chế hoặc theo phương thức tích lũy mô-đun hoặc tín chỉ; quy chế kiểm tra, thi, xét công nhận tốt nghiệp”.
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:

1. Phạm vi áp dụng môn học:


Chương trình môn học này được sử dụng để giảng dạy cho trình độ cao đẳng Quản trị kinh doanh nhà hàng và dịch vụ ăn uống.

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:


- Áp dụng các phương pháp giảng dạy lý thuyết: Nêu vấn đề, phát vấn, thảo luận, hướng dẫn tìm hiểu và mở rộng kiến thức. 


- Áp dụng các phương pháp hướng dẫn thực hành: Mô tả các công việc và các bước phải làm trong thực tế, yêu cầu về tiêu chuẩn phải đạt, điều kiện để thực hiện công việc 


- Kết hợp sử dụng máy chiếu, băng hình, biểu mẫu minh họa giúp sinh viên tiếp cận với thực tế công việc xây dựng thực đơn.


- Trong quá trình giảng bài lưu ý vận dụng kiến thức các môn học khác và thực tế để sinh viên nắm bắt được kiến thức và rèn luyện kỹ năng nghề nghiệp.


3. Những trọng tâm cần chú ý

Phương pháp xây dựng thực đơn


4. Tài liệu tham khảo:


[1] Nguyễn Hữu Thủy, Giáo trình phương pháp xây dựng thực đơn, NXB Hà Nội, 2008


[2] Trịnh Xuân Dũng (chủ biên) – Vũ Thị Hoà, Giáo trình Nghiệp vụ phục vụ ăn uống, NXB ĐHQG Hà Nội, 2000


5. Ghi chú và giải thích (nếu có)

	BỘ CÔNG THƯƠNG
	CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

	TRƯỜNG CAO ĐẲNG 
CÔNG THƯƠNG MIỀN TRUNG
	Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: VĂN HÓA ẨM THỰC

Mã môn học: 1842105003
Thời gian thực hiện mô đun:  60 giờ ; (Lý thuyết: 30 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 28 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất mô đun:


- Vị trí: Mô đun này được thực hiện khi bắt đầu học các mô đun chuyên ngành.


- Tính chất: Là môn học tự chọn chuyên ngành

II. Mục tiêu mô đun:


- Về kiến thức:

Trình bày  được những kiến thức cơ bản về văn hóa ẩm thực nói chung, những đặc điểm trong văn hóa ẩm thực Việt Nam và một số quốc gia trên thế giới nói riêng.


- Về kỹ năng:

+  Phân tích được những yếu tố ảnh hưởng đến tập quán và khẩu vị ăn uống.

+ Vận dụng được những kiến thức của môn học để phục vụ thực khách tốt.
- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:
+ Tôn trọng văn hóa ẩm thực của con người đến từ các nền văn hóa khác nhau.

III. Nội dung mô đun:


1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành,  thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài 1. NHỮNG VẤN ĐỀ CHUNG VỀ VĂN HÓA ẨM THỰC 

1.1. Văn hóa và văn hóa ẩm thực 

1.2. Vai trò của văn hóa ẩm thực trong du lịch
	4
	4
	
	

	2
	Bài 2. TẬP QUÁN VÀ KHẨU VỊ ĂN UỐNG 

2.1. Khái niệm về tập quán và khẩu vị ăn uống

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

2.3. Tập quán và khẩu vị ăn uống theo tôn giáo
	10
	6
	4
	

	3
	Bài 3. TẬP QUÁN VÀ KHẨU VỊ ĂN UỐNG CỦA KHU VỰC CHÂU Á 

3.1. Tập quán và khẩu vị ăn uống chung của khu vực châu Á

3.2. Tập quán và khẩu vị ăn uống một số quôc gia khu vực châu Á
	24
	10
	12
	2

	4
	Bài 4. TẬP QUÁN VÀ KHẨU VỊ ĂN UỐNG CỦA KHU VỰC ÂU- MỸ 

4.1. Tập quán và khẩu vị ăn uống chung của khu vực Âu- Mỹ

4.2. Tập quán và khẩu vị ăn uống một số quốc gia tiêu biểu trong khu vực Âu- Mỹ
	22
	10
	12
	

	
	Cộng
	60
	30
	28
	2



2. Nội dung chi tiết: 

Bài 1. NHỮNG VẤN ĐỀ CHUNG VỀ VĂN HÓA ẨM THỰC

Thời gian:   4  giờ


1. Mục tiêu

Trình bày được các định nghĩa văn hóa, khái niệm văn hóa ẩm thực. Phân tích vai trò của văn hóa ẩm thực trong du lịch


2. Nội dung bài

1.1. Văn hóa và văn hóa ẩm thực 

1.1.1. Định nghĩa văn hóa

1.1.2. Khái niệm văn hóa ẩm thực

 1.2. Vai trò của văn hóa ẩm thực trong du lịch 

Bài 2. TẬP QUÁN VÀ KHẨU VỊ ĂN UỐNG 

Thời gian: 10 giờ

1. Mục tiêu


Trình bày được những kiến thức cơ bản về tập quán và khẩu vị ăn uống. Phân tích được những yếu tố ảnh hưởng đến tập quán và khẩu vị ăn uống. Tập quán và khẩu vị ăn uống theo tôn giáo

2. Nội dung bài

2.1. Khái niệm về tập quán và khẩu vị ăn uống

2.1. Khái niệm tập quán ăn uống

2.1.2.Khái niệm khẩu vị ăn uống 

2.2. Các yếu tố ảnh hưởng đến 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

2.3. Tập quán và khẩu vị ăn uống theo tôn giáo

2.3.1. Đạo Hồi

2.3.2. Đạo Hinđu

2.3.3. Đạo Phật

2.3.4. Đạo Cơ Đốc giáo

2.3.5. Đạo Do Thái


 Bài 3. TẬP QUÁN VÀ KHẨU VỊ ĂN UỐNG CỦA KHU VỰC CHÂU Á Thời gian: 24 giờ

1. Mục tiêu


Trình bày được tập quán và khẩu vị ăn uống chung của khu vực châu Á, những đặc điểm trong văn hóa ẩm thực của Việt Nam và một số quốc gia trong khu vực châu Á.


2. Nội dung bài

3.1. Tập quán và khẩu vị ăn uống chung của khu vực châu Á

3.1.1. Cơ cấu bữa ăn

3.1.2. Thực phẩm và phương pháp chế biến

trong ăn uống

3.1.3. Ứng xử trong ăn uống

 3.2. Tập quán và khẩu vị ăn uống một số quôc gia khu vực châu Á

3.2.1. Tập quán và khẩu vị ăn uống của Việt nam

3.2.2. Tập quán và khẩu vị ăn uống của Trung Quốc

3.2.3. Tập quán và khẩu vị ăn uống của Nhật Bản

3.2.4. Tập quán và khẩu vị ăn uống củaHàn Quốc

3.2.5. Tập quán và khẩu vị ăn uống của Thái Lan

3.2.6. Tập quán và khẩu vị ăn uống của Ấn Độ

Chương 4. VĂN HOÁ ỨNG XỬ VỚI MÔI TRƯỜNG XÃ HỘI

Thời gian: 22 giờ


1. Mục tiêu


Trình bày được những kiến thức cơ bản về tập quán và khẩu vị ăn uống chung của khu vực Âu- Mỹ, những đặc điểm trong văn hóa ẩm thực của một số quốc gia khu vưc Âu- Mỹ


2. Nội dung bài

4.1. Tập quán và khẩu vị ăn uống chung của khu vực Âu- Mỹ

4.1.1. Cơ cấu và dụng cụ trong bữa ăn


4.1.1. Thực phẩm và phương pháp chế biến trong ăn uống

4.1.3. Ứng xử trong ăn uống

 4.2. Tập quán và khẩu vị ăn uống một số quốc gia tiêu biểu trong khu vực Âu- Mỹ

4.2.1. Tập quán và khẩu vị ăn uống của Pháp

4.2.2. Tập quán và khẩu vị ăn uống của Ý

4.2.3. Tập quán và khẩu vị ăn uống của Đức

4.2.4. Tập quán và khẩu vị ăn uống của Anh

4.2.5. Tập quán và khẩu vị ăn uống của Nga

4.2.6. Tập quán và khẩu vị ăn uống của Mỹ

IV. Điều kiện thực hiện môn học:


1. Phòng học chuyên môn/ nhà xưởng: Phòng học lý thuyết


2. Trang thiết bị, máy móc: Máy tính, máy chiếu


3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Bài giảng văn hóa ẩm thực


4. Các điều kiện khác:

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá:


1. Nội dung:


- Kiến thức


Trình bày  được những kiến thức cơ bản về văn hóa ẩm thực nói chung, những đặc điểm trong văn hóa ẩm thực Việt Nam và một số quốc gia trên thế giới nói riêng.


- Kỹ năng


+ Phân tích được những yếu tố ảnh hưởng đến tập quán và khẩu vị ăn uống.


+ Vận dụng được những kiến thức của môn học để phục vụ thực khách tốt.
- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Tôn trọng ẩm thực của con người đến từ các nền văn hóa khác nhau.

2. Phương pháp:


- Áp dụng phương pháp kiểm tra đánh giá quá trình (kiểm tra đánh giá thường xuyên) và kiểm tra đánh giá kết thúc (kiểm tra đánh giá tổng kết).  
Việc đánh giá kết quả học tập của môn học áp dụng cho phương thức đào tạo tín chỉ và căn cứ theo Thông tư 09/2017/TT-BLĐTBXH ngày 13/3/2017 của Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội ban hành “Quy định việc tổ chức thực hiện chương trình đào tạo trình độ trung cấp, trình độ cao đẳng theo niên chế hoặc theo phương thức tích lũy mô-đun hoặc tín chỉ; quy chế kiểm tra, thi, xét công nhận tốt nghiệp”.
VI. Hướng dẫn thực hiện môn học:

1. Phạm vi áp dụng môn học:


Chương trình môn học này được sử dụng để giảng dạy cho trình độ cao đẳng Quản trị kinh doanh nhà hàng và dịch vụ ăn uống.

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập môn học:


- Trước khi giảng dạy, giáo viên cần căn cứ vào nội dung của từng bài học để vận dụng các phương pháp phù hợp nhằm đảm bảo chất lượng dạy học.


- Giao bài tập để sinh viên tự nghiên cứu vấn đề


3. Những trọng tâm cần chú ý


- Làm rõ tập quán và khẩu vị ăn uống, các yếu tố ảnh hưởng đến tập quán và khẩu vị ăn uống


- Nghiên cứu điểm khác biệt trong nền văn hóa ẩm thực của mỗi nền văn hóa khác nhau

4. Tài liệu tham khảo:


[1] Bài giảng Văn hóa ẩm thực, tổ bộ môn Quản trị Kinh doanh – Du lịch, 2018


[2] Nguyễn Nguyệt Cầm, Giáo trình văn hóa ẩm thực, NXB Hà Nội, 2008

[3] Tiến sĩ Trịnh Xuân Dũng- Hoàng Minh Khang, Tập quán và khẩu vị ăn uống của một số nước- thực đơn trong nhà hàng,  trường trung học nghiệp vụ du lịch Hà Nội, 2000

5. Ghi chú và giải thích (nếu có)
	BỘ CÔNG THƯƠNG
	CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

	TRƯỜNG CAO ĐẲNG 
CÔNG THƯƠNG MIỀN TRUNG
	Độc lập - Tự do - Hạnh phúc



CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: NGHIỆP VỤ BAR

Mã mô đun: 1842105005
Thời gian thực hiện mô đun:  90 giờ ; (Lý thuyết: 28  giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 48 giờ; Kiểm tra: 4 giờ)
I. Vị trí, tính chất mô đun:


- Vị trí: 

+ Đây là mô đun kỹ thuật cơ sở, được bố trí học trước các mô đun chuyên môn nghề.

- Tính chất:

+ Là mô đun đào tạo cơ sở nghề bắt buộc.

+ Là mô đun trang bị cho sinh viên những kiến thức cơ bản về nghiệp vụ bar tại các khách sạn, nhà hàng, quán cà phê.

+ Là mô đun chuyên ngành cho các mô đun và mô đun khác như nghiệp vụ nhà hàng.

II. Mục tiêu mô đun:


- Về kiến thức:

+ Trình bày được sự hình thành và phát triển của nghề phục vụ bar, chức năng, vai trò của bộ phận bar trong cơ sở phục vụ ăn uống.

+ Phân tích được nhiệm vụ của các chức danh và lý giải được các yêu cầu đối với từng chức danh

+ Liệt kê tên và nêu chính xác công dụng của các trang thiết bị, dụng cụ thông dụng tại quầy bar.

+Vẽ được sơ đồ tổ chức của bộ phận phục vụ bar.

+ Phân biệt các loại bar, các loại đồ uống


+ Nhận biết được các loại thức uống không cồn, có cồn phục vụ trong quầy bar.


- Về kỹ năng:

+ Thực hiện được kỹ thuật pha chế các loại sinh tổ, nước ép trái cây, coffee.


+ Thực hiện được ký thuật pha chế cocktail bắt buộc và cocktail sáng tạo


  + Vận dụng những kiến thức của môn học để đem lại sự hài lòng cho du khách.
- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Xử lý được một số tình huống, sai phạm xảy ra trong quá trình pha chế và phục vụ.

+ Hình thành phẩm chất đạo đức tốt, tinh thần trách nhiệm và say mê với nghề, đủ sức khỏe và khả năng về giao tiếp để đáp ứng yêu cầu nghề nghiệp.


+ Rèn luyện thái độ cẩn thận, chính xác trong pha chế đồ uống và phục vụ.


+ Luôn tìm tòi các ý tưởng sáng tạo trong công việc.

III. Nội dung mô đun:

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành,  thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài 1. TỔ CHỨC LAO ĐỘNG VÀ PHỤC VỤ TRONG BỘ PHẬN BAR 1.1. Các loại bar trong khách sạn
1.1.1. Khái niệm
1.1.2. Các loai bar trong khách sạn
1.1.3. Thời gian hoạt động của bar
1.2. Tổ chức nhân sự trong bộ phận bar
1.2.1. Tổ chức bộ máy hoạt động trong bar.
1.2.2. Chức năng, nhiệm vụ của từng chức danh
1.2.3. Yêu cầu đối với nhân viên phục vụ bar

	4
	4
	0
	0

	2
	Bài 2. TRANG THIỆT BỊ DỤNG CỤ VÀ VỆ SINH TRONG PHỤC VỤ BAR
2.1. Nguyên tắc bài trí và sặp đặt quầy bar
2.1.1. Nguyên tắc thiết kế
2.1.2. Bài trí và cách đặt quầy bar
2.1.3. Bài trí sắp đặt tại bar
2.1.4. Sắp đặt các hệ thống khác
2.2. Các trang thiết bị  và dụng cụ trong quầy bar
2.2.1. Đồ gỗ
2.2.2. Đồ vải
2.2.3. Đồ sành sứ, thủy tinh

	4
	4
	0
	0

	3
	Bài 3. CÁC NGUYÊN LIỆU VÀ HÀNG HÓA TRONG BAR
3.1. Thức uống có cồn
3.1.1. Bia
3.1.2. Rượu vang
3.1.3. Rượu mạnh
3.1.4. Rượu mùi
3.2. Đồ uống không cồn
3.2.1. Nước  hoa quả, nước trái cây
3.2.2. Siro
3.2.3. Nước khoáng thiên nhiên
3.2.4. Nước uống có hương vị và có ga
3.2.5. Nước có chất kích thích
3.3. Các nguyên liệu hàng hóa khác
KIỂM TRA
	17
	8
	8
	1

	4
	Bài 4. KỸ THUẬT PHA CHẾ VÀ PHỤC VỤ CÁC LOẠI ĐỒ UỐNG
4.1. Khái niệm về đồ uống pha chế
4.1.1.  Khái niệm chung về đồ uống pha chế
4.1.2. Rượu pha chế
4.1.3. Phân loại đồ uống pha chế
4.2. Những yêu cầu khi làm đồ uống pha chế
4.2.1. Nguyên tắc pha chế
4.2.2. Đơn vị đo lường
4.2.3. Yêu cầu về nguyên liệu
4.3. Nghệ thuật trang trí
4.3.1.  Dụng cụ chuyên dùng trong trang trí
4.3.2. Nguyên liệu dùng trong trang trí
4.4. Phương pháp trang trí
4.5. Kỹ thuật pha chế đồ uống
4.6. Kỹ thuật pha chế và phục vụ đồ uống
4.6.1. Kỹ thuật pha chế nước quả
4.6.2. Kỹ thuật pha trà
4.6.3. Kỹ thuật pha cà phê
4.6.4. Kỹ thuật pha cocktail
4.7. Một số công thức pha chế đồ uống 
4.7.1. Một số công thức pha chế đổ uống không cồn
4.7.2. Một số công thức pha chế đồ uống có cồn
KIỂM TRA

	65
	12
	50
	3

	
	Cộng
	90
	28
	58
	4


2. Nội dung chi tiết: 

Bài 1. Tổ chức lao động và phục vụ trong bộ phận bar     

Thời gian:  4 giờ
1. Mục tiêu:


- Trình bày được khái niệm về bộ phận bar.


- Trình bày được chức năng, nhiệm vụ của bộ phận bar và tổ chức lao động của bộ phận bar.

2. Nội dung:

1.1. Các loại bar trong khách sạn

1.1.2. Khái niệm

1.1.2. Các loai bar trong khách sạn

1.1.3. Thời gian hoạt động của bar

1.2. Tổ chức nhân sự trong bộ phận bar

1.2.1. Tổ chức bộ máy hoạt 

Bài 2. Trang thiết bị dụng cụ và vệ sinh trong phục vụ bar                   

Thời gian:4 giờ
1. Mục tiêu:


- Trình bày được trang thiết bị trong bar.

- Trình bày được các cách bài trí sắp xếp, trang thiết bị tiện nghi trong bar


2. Nội dung:

2.1. Nguyên tắc bài trí và sặp đặt quầy bar

2.1.1. Nguyên tắc thiết kế

2.1.2. Bài trí và cách đặt quầy bar

2.1.3. Bài trí sắp đặt tại bar

2.1.4. Sắp đặt các hệ thống khác

2.2. Các trang thiết bị  và dụng cụ trong quầy bar

2.2.1. Đồ gỗ

2.2.2. Đồ vải

2.2.3. Đồ sành sứ, thủy tinh

Bài 3. Các nguyên liệu và hàng hóa trong bar
Thời gian: 17 giờ
1. Mục tiêu:

- Nêu được các nguyên liệu, thức uống có cồn và không cồn thông dụng.

- Phân biệt được các dòng rượu mạnh.
2. Nội dung: 

3.1. Thức uống có cồn

3.1.1. Bia

3.1.2. Rượu vang

3.1.3. Rượu mạnh

3.1.4. Rượu mùi

3.2. Đồ uống không cồn

3.2.1. Nước  hoa quả, nước trái cây

3.2.2. Siro

3.2.3. Nước khoáng thiên nhiên

3.2.4. Nước uống có hương vị và có ga

3.2.5. Nước có chất kích thích

3.3. Các nguyên liệu hàng hóa khác

KIỂM TRA
Bài 4 . Kỹ thuật pha chế và phục vụ các loại đồ uống                                                  Thời gian: 65 giờ
1. Mục tiêu


- Nêu được các công thức trong pha chế đồ uống có cồn và không cồn.


- Thực hiện được quy trình pha chế cocktail, sinh tố, nước ép trái cây.

2. Nội dung:

4.1. Khái niệm về đồ uống pha chế

4.1.1.  Khái niệm chung về đồ uống pha chế

4.1.2. Rượu pha chế

4.1.3. Phân loại đồ uống pha chế

4.2. Những yêu cầu khi làm đồ uống pha chế

4.2.1. Nguyên tắc pha chế

4.2.2. Đơn vị đo lường

4.2.3. Yêu cầu về nguyên liệu

4.3. Nghệ thuật trang trí

4.3.1.  Dụng cụ chuyên dùng trong trang trí

4.3.2. Nguyên liệu dùng trong trang trí

4.4. Phương pháp trang trí

4.5. Kỹ thuật pha chế đồ uống

4.6. Kỹ thuật pha chế và phục vụ đồ uống

4.6.1. Kỹ thuật pha chế nước quả

4.6.2. Kỹ thuật pha trà

4.6.3. Kỹ thuật pha cà phê

4.6.4. Kỹ thuật pha cocktail

4.7. Một số công thức pha chế đồ uống 

4.7.1. Một số công thức pha chế đổ uống không cồn

4.7.2. Một số công thức pha chế đồ uống có cồn
 KIỂM TRA

IV. Điều kiện thực hiện mô đun:

1. Phòng học chuyên môn/ nhà xưởng:


- Phòng học lý thuyết, phòng thực hành.

2. Trang thiết bị, máy móc:


- Máy chiếu (Projector).


- Máy tính.


- Hệ thống âm thanh: âm ly, micro, loa.

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:


- Tài liệu phát tay.


- Đĩa VCD, đĩa DVD.

4. Các điều kiện khác:


- Các trang thiết bị và phương tiện hỗ trợ giảng dạy hổ trợ phần thực hành.


- Giáo trình, giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa về nghiệp vụ bar.

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá:

1. Nội dung:

- Về kiến thức

+ Phân tích được nhiệm vụ của các chức danh và lý giải được các yêu cầu đối với từng chức danh


+ Liệt kê tên và nêu chính xác công dụng của các trang thiết bị, dụng cụ thông dụng tại quầy bar.


+Vẽ được sơ đồ tổ chức của bộ phận phục vụ bar.


+ Phân biệt các loại bar, các loại đồ uống

+ Nhận biết được các loại thức uống không cồn, có cồn phục vụ trong quầy bar.

- Về kỹ năng:

+ Thực hiện được kỹ thuật pha chế các loại sinh tổ, nước ép trái cây, coffee.

+ Thực hiện được ký thuật pha chế cocktail bắt buộc và cocktail sáng tạo


+ Vận dụng những kiến thức của môn học để đem lại sự hài lòng cho du khách.
- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Số giờ tham gia học.


+ Tính cẩn thận, nghiêm túc trong công việc, đảm bảo an toàn cho người và thiết bị.

2. Phương pháp:


- Về lý thuyết: Kiểm tra viết, vấn đáp.


- Về thực hành: Thực hành pha chế các loại đồ uống có cồn và không cồn.

VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun:

1. Phạm vi áp dụng mô đun:

Chương trình áp dụng cho học sinh cao đẳng nghề QTKDKSNH.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:


- Đối với giáo viên, giảng viên:


+ Trước khi giảng dạy, giáo viên cần căn cứ vào nội dung của từng bài học để chuẩn bị đầy đủ các điều kiện cần thiết nhằm đảm bảo chất lượng giảng dạy.


+ Khi giải bài tập, làm các bài thực hành: giáo viên hướng dẫn, thao tác mẫu và sửa sai tại chỗ cho sinh viên.


+ Áp dụng các phương pháp giảng dạy lý thuyết: Nêu vấn đề, phát vấn, thảo luận, hướng dẫn tìm hiểu và mở rộng kiến thức.


+ Áp dụng các phương pháp hướng dẫn thực hành: Mô tả các công việc và các bước phải làm trong thực tế, yêu cầu về tiêu chuẩn phải đạt, điều kiện để thực hiện công việc. 


+ Kết hợp sử dụng máy chiếu, băng hình, biểu mẫu minh họa giúp sinh viên tiếp cận với thực tế về nghiệp vụ bar. 


+ Trong quá trình giảng bài lưu ý vận dụng kiến thức các môn học khác và thực tế để sinh viên nắm bắt được kiến thức và rèn luyện kỹ năng nghề nghiệp.

+ Lớp học chia làm các nhóm từ 2-3 sinh viên.

- Đối với người học:


+ Đọc trước tài liệu.


+ Làm bài tập về nhà.


+ Làm các bài thực hành theo hướng dẫn của giáo viên.

+ Phát biểu ý kiến xây dựng bài.

3. Những trọng tâm cần chú ý:

- Pha chế thức uống có cồn.


- Pha chế thức uống không cồn.

4. Tài liệu tham khảo:

[1] Bài giảng môn Nghiệp vụ bar, Bộ môn Quản trị Kinh doanh – Du lịch, 2018.

[2] Nguyễn Xuân Ra, Kỹ thuật pha chế cocktail vàmột nghìn lẻ một công thức cocktail, NXB Hà Nội, 1998.
[3] Nguyễn Xuân Ra, Kỹ thuật pha chế và nghệ thuật pha chế cocktail, NXB Hà Nội, 2001.
[4] Trịnh Xuân Dũng, Bar và đồ uống, NXB Giáo dục, 1999.

[5] Trịnh Xuân Dũng, Kỹ thuật phục vụ bản bar, NXB Hà Nội, 2000.
5. Ghi chú và giải thích (nếu có)

(*) Thời gian kiểm tra được tích hợp giữa lý thuyết với thực hành được tính vào giờ thực hành.
	BỘ CÔNG THƯƠNG
	CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

	TRƯỜNG CAO ĐẲNG 
CÔNG THƯƠNG MIỀN TRUNG
	Độc lập - Tự do - Hạnh phúc


CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: NGHIỆP VỤ NHÀ HÀNG

Mã mô đun: 1842105006
Thời gian thực hiện mô đun: 90 giờ ; (Lý thuyết: 30 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 50 giờ; Kiểm tra: 10 giờ)
I. Vị trí, tính chất mô đun:


- Vị trí: Mô đun này được thực hiện sau các môn học hoặc mô đun cơ sở


- Tính chất: Là mô đun chuyên ngành, thuộc các mô đun đào tạo bắt buộc

II. Mục tiêu mô đun:


- Về kiến thức:

+ Trình bày được yêu cầu về vệ sinh cá nhân người nhân viên phục vụ


+ Trình bày được kỹ thuật bưng bê khay, đĩa


+ Trình bày được nguyên tắc bày bàn ăn Âu, Á


+ Trình bày được quy trình phục vụ ăn trong nhà hàng


- Về kỹ năng:

+ Đáp ứng được yêu cầu về vệ sinh, trang phục và tác phong trong phục vụ


+ Thực hiện được kỹ thuật bưng bê khay đĩa

+ Bày được bàn ăn Âu, Á


+ Chuẩn bị được bàn tiệc

+ Thực hiện được công tác phục vụ khách ăn trong nhà hàng


+ Giải quyết được phàn nàn và xử lý được tình huống xảy ra trong quá trình phục vụ
- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:
+ Yêu thích nghề phục vụ nhà hàng

+ Rèn luyện tính cẩn thận, thái độ làm việc tốt

III. Nội dung mô đun:


1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành,  thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài 1. CHUẨN BỊ LÀM VIỆC

1.1.  Nhiệm vụ của nhân viên phục vụ

1.2.  Những yêu cầu cá nhân đối với nhân viên phục vụ

1.3. Trang phục và vệ sinh cá nhân

1.4. Tác phong chuyên nghiệp trong phục vụ
	5
	3
	2
	

	2
	Bài 2. CHUẨN BỊ NHÀ HÀNG

2.1. Trang thiết bị dụng cụ phục vụ trong nhà hàng

2.2. Vệ sinh và cất trữ dụng cụ ăn uống

2.3. Trải khăn bàn, gấp khăn ăn

2.4. Chuẩn bị dụng cụ phục vụ

2.5.  Bày bàn ăn
	36
	10
	22
	4

	3
	Bài 3. PHỤC VỤ ĂN UỐNG

3.1. Cấu trúc bữa ăn và dụng cụ ăn uống

3.2. Kiến thức về thức uống và phục vụ đồ uống

3.3. Kỹ thuật phục vụ cơ bản

3.4. Quy trình phục vụ ăn uống
	31
	9
	18
	4

	4
	Bài 4. TỔ CHỨC VÀ PHỤC VỤ CÁC LOẠI TIỆC

4.1. Tiệc ngồi ăn Âu Á 

4.2. Tiệc tự chọn

4.3. Tiệc rượu

4.4. Tiệc trà – hội nghị - hội thảo

4.5. Tiệc ngoài trời


	18
	7
	9
	2

	
	Cộng
	90
	30
	50
	10



2. Nội dung chi tiết: 

Bài 1. CHUẨN BỊ LÀM VIỆC

Thời gian: 5 giờ

1. Mục tiêu


Trình bày được nhiệm vụ, công việc cụ thể mà một người phục vụ thực hiện;


Nêu ra được những yêu cầu về cá nhân đối với nhân viên phục vụ;


Nêu ra được những yêu cầu về trang phục và vệ sinh cá nhân của người phục vụ;


Hình thành tác phong chuyên nghiệp trong phục vụ của nhân viên phục vụ.

2. Nội dung bài


1.1.  Nhiệm vụ của nhân viên phục vụ

1.2.  Những yêu cầu cá nhân đối với nhân viên phục vụ

1.3. Trang phục và vệ sinh cá nhân

1.4. Tác phong chuyên nghiệp trong phục vụ

Bài 2. CHUẨN BỊ NHÀ HÀNG

Thời gian: 36 giờ
1. Mục tiêu


Trình bày được hệ thống trang thiết bị dụng cụ phục vụ trong nhà hàng;


Vận dụng được kỹ thuật trải, thay khăn bàn ăn;


Vận dụng gấp một số kiểu khăn ăn;


Vận dụng được kiến thức về chuẩn bị phục vụ trong nhà hàng;


Thực hiện được các kiểu bày bàn ăn.

2. Nội dung bài

2.1. Trang thiết bị dụng cụ phục vụ trong nhà hàng

2.2. Vệ sinh và cất trữ dụng cụ ăn uống

2.3. Trải khăn bàn, gấp khăn ăn

2.4. Chuẩn bị dụng cụ phục vụ

2.5.  Bày bàn ăn 

Bài 3. PHỤC VỤ ĂN UỐNG

Thời gian: 31 giờ
1. Mục tiêu


Trình bày được kiến thức về các bữa ăn, thói quen ăn uống Á, Âu;


Trình bày được kiến thức về thức uống và cách phục vụ;


Trình bày được các mô hình phục vụ tiêu biểu;


Vận dụng được một số kỹ thuật phục vụ trong nhà hàng;


Vận dụng được các quy trình phục vụ ăn uống;


Trình bày được các giai đoạn phục vụ uống.

2. Nội dung bài
3.1. Cấu trúc bữa ăn và dụng cụ ăn uống

3.2. Kiến thức về thức uống và phục vụ đồ uống

3.3. Kỹ thuật phục vụ cơ bản

3.4. Quy trình phục vụ ăn uống 

Bài 4. TỔ CHỨC VÀ PHỤC VỤ CÁC LOẠI TIỆC

Thời gian: 18 giờ
1. Mục tiêu


Xếp được các kiểu bàn tiệc;


Vận dụng được kiến thức để chuẩn bị phục vụ tiệc;


Bày được các loại bàn tiệc;


Phục vụ được các loại tiệc.

2. Nội dung bài

4.1. Tiệc ngồi ăn Âu Á 

4.2. Tiệc tự chọn

4.3. Tiệc rượu

4.4. Tiệc trà – hội nghị - hội thảo

4.5. Tiệc ngoài trời

IV. Điều kiện thực hiện mô đun:


1. Phòng học chuyên môn/ nhà xưởng: Phòng thực hành nhà hàng

2. Trang thiết bị, máy móc: Máy chiếu (Projector), máy tính, hệ thống âm thanh: âm ly, micro, loa


3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Tài liệu phát tay, Đĩa VCD, đĩa DVD


4. Các điều kiện khác: Các trang thiết bị và phương tiện hỗ trợ giảng dạy.


- Mô đun này được giảng dạy sau khi học sinh đã được trang bị kiến thức về tâm lý khách du lịch, văn hóa ẩm thực và những môn học có liên quan khác.


- Giáo trình, giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa về nghề nghiệp vụ bàn.

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá:


1. Nội dung:

- Về kiến thức:

+ Yêu cầu về cá nhân người phục vụ

+ Quy trình thực hiện bày bàn

- Về kỹ năng:
+ Kỹ thuật bưng bê khay đĩa

+ Thực hiện bày bàn ăn

+ Thực hiện bày bàn tiệc

+ Thực hiện phục vụ
- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Có khả năng tự thực hiện

2. Phương pháp:


- Áp dụng phương pháp kiểm tra đánh giá quá trình (kiểm tra đánh giá thường xuyên) và kiểm tra đánh giá kết thúc (kiểm tra đánh giá tổng kết). 

- Áp dụng hình thức kiểm tra tích hợp giữa lý thuyết với thực hành 

Việc đánh giá kết quả học tập của môn học áp dụng cho phương thức đào tạo tín chỉ và căn cứ theo Thông tư 09/2017/TT-BLĐTBXH ngày 13/3/2017 của Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội ban hành “Quy định việc tổ chức thực hiện chương trình đào tạo trình độ trung cấp, trình độ cao đẳng theo niên chế hoặc theo phương thức tích lũy mô-đun hoặc tín chỉ; quy chế kiểm tra, thi, xét công nhận tốt nghiệp”.
VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun:


1. Phạm vi áp dụng mô đun:

Chương trình áp dụng cho sinh viên nghề cao đẳng Quản trị nhà hàng và dịch vụ ăn uống.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:


- Áp dụng các phương pháp giảng dạy lý thuyết: Nêu vấn đề, phát vấn, thảo luận, hướng dẫn tìm hiểu và mở rộng kiến thức. 


- Áp dụng các phương pháp hướng dẫn thực hành: Mô tả các công việc và các bước phải làm trong thực tế, yêu cầu về tiêu chuẩn phải đạt, điều kiện để thực hiện công việc 


- Kết hợp sử dụng máy chiếu, băng hình, biểu mẫu minh họa giúp sinh viên tiếp cận với thực tế về nghiệp vụ nhà hàng.


- Trong quá trình giảng bài lưu ý vận dụng kiến thức các môn học khác và thực tế để sinh viên nắm bắt được kiến thức và rèn luyện kỹ năng nghề nghiệp.


3. Những trọng tâm cần chú ý

Bày bàn ăn, quy trình phục vụ.

4. Tài liệu tham khảo:


[1] Bài giảng Nghiệp vụ nhà hàng, Bộ môn QTKD – DL, trường Cao đẳng Công thương Miền Trung


[2]. Trịnh Xuân Dũng, Giáo trình nghiệp vụ phục vụ ăn uống, NXB Thống kê, Hà Nội, 2014.


[3]. Tài liệu Nghiệp vụ bàn, VTOS, 2013.


5. Ghi chú và giải thích (nếu có)

	BỘ CÔNG THƯƠNG
	CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

	TRƯỜNG CAO ĐẲNG 
CÔNG THƯƠNG MIỀN TRUNG
	Độc lập - Tự do - Hạnh phúc



CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: NGHIỆP VỤ LỄ TÂN

Mã mô đun: 1822600010
Thời gian thực hiện mô đun:  90 giờ ; (Lý thuyết: 28  giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 58 giờ; Kiểm tra: 4 giờ)
I. Vị trí, tính chất của mô đun: 

- Vị trí: 

+ Nghiệp vụ Lễ tân là một mô đun đào tạo nghiệp vụ nhà hàng – khách sạn thuộc nhóm kiến thức đào tạo nghề trong chương trình khung trình độ trung cấp “ Nghiệp vụ nhà hàng – khách sạn ”

+ Mô đun này được giảng dạy song song với các môn học, mô đun chuyên môn nghề.

- Tính chất:

 + Là mô đun đào tạo cơ sở nghề bắt buộc.

 + Là mô đun trang bị cho sinh viên những kiến thức cơ bản về nghiệp vụ lễ tân tại các khách sạn.

 + Là mô đun chuyên ngành cho các mô đun và mô đun khác như nghiệp vụ buồng phòng.

II. Mục tiêu mô đun: 


- Về kiến thức:


+ Khái quát được hệ thống sản phẩm của khách sạn, các nguồn khách để tiến hành các hoạt động nhận đặt buồng.

+ Trình bày được cơ sở lý thuyết của các quy trình tiếp nhận đặt buồng, đăng ký khách sạn, phục vụ khách trong thời gian khách lưu trú và tiễn khách.


- Về kỹ năng:

+ Vận dụng cơ sở lý thuyết học sinh thực hiện được các nghiệp vụ của một nhân viên lễ tân.


+ Phục vụ đem lại sự hài lòng cho khách.

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:
+ Rèn luyện cho học sinh khả năng giao tiếp trong phục vụ, có ý thức tốt trong hoạt động phục vụ khách. 


III. NỘI DUNG MÔ ĐUN: 

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian: 

	Số TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành,  thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài 1. GIỚI THIỆU VỀ BỘ PHẬN LỄ TÂN KHÁCH SẠN
1.1. Khái niệm bộ phận lễ tân 
1.2. Vai trò, vị trí, nhiệm vụ của bộ phận lễ tân

1.2.1. Vai trò, vị trí của bộ phận lễ tân khách sạn

1.2.2. Nhiệm vụ cơ bản của bộ phận lễ tân khách sạn

1.3. Cơ cấu tổ chức của bộ phận lễ tân khách sạn

1.4. Yêu cầu đối với nhân viên lễ tân

1.4.1. Yêu cầu về hình thức và thể chất

1.4.2. Yêu cầu về kiến thức và kỹ năng nghiệp vụ

1.4.3. Yêu cầu về ngoại ngữ và tin học

1.4.4. Yêu cầu về đạo đức nghề nghiệp

1.5. Hoạt động của bộ phận lễ tân qua các giai đoạn phục vụ khách

1.5.1. Giai đoạn trước khi khách đến khách sạn 

1.5.2. Giai đoạn khách đến khách sạn

1.5.3. Giai đoạn khách lưu trú tại khách sạn 

1.5.4. Giai đoạn khách thanh toán rời khách sạn
	4
	4
	0
	0

	
	Bài 2. HỆ THỐNG HÀNG HOÁ VÀ DỊCH VỤ CỦA KHÁCH SẠN

2.1. Sản phẩm của khách sạn là gì

2.2. Tầm quan trọng của việc nắm vững sản phẩm của khách sạn đối với nhân viên lễ tân

2.3. Hệ thống hàng hoá và dịch vụ của khách sạn 

2.3.1. Hệ thống các dịch vụ

2.3.2. Hệ thống các hàng hoá

	4
	4
	0
	0

	
	Bài 3. ĐẶT BUỒNG

3.1. Khái quát chung về đặt buồng

3.1.1. Đặt buồng là gì

3.1.2. Những lợi ích của việc đặt buồng

3.1.3. Dịch vụ buồng ngủ

3.1.4. Các loại  giá buồng

3.1.5. Sổ sách, biểu mẫu và trang thiết bị nhận đặt buồng 

3.2. Các nguồn đặt buồng

3.2.1. Nguồn khách trực tiếp đặt buồng với khách sạn 

3.2.2. Nguồn khách đặt buồng thông qua các tổ chức đặt buồng trung gian 

3.3. Các hình thức đặt buồng

3.3.1. Đặt buồng bằng lời

3.3.2. Đặt buồng bằng văn bản 

3.4. Đặt buồng đảm bảo và không đảm bảo

3.4.1. Đặt buồng đảm bảo

3.4.2. Đặt buồng không đảm bảo 

3.5. Các kỹ năng bán buồng và các dịch vụ của nhân viên lễ tân

3.5.1. Các hình thức bán buồng và các dịch vụ
3.5.2. Một số yêu cầu của nhân viên lễ tân đối với công việc bán buồng và các dịch vụ 

3.5.3. Các phương pháp chào bán sản phẩm

3.6. Quy trình tiếp nhận đặt buồng

3.6.1. Quy trình tiếp nhận đặt buồng

3.6.2. Những điều cần chú ý khi nhận đặt buồng

3.6.3. Một số tình huống thường xảy ra khi tiếp nhận đặt buồng

3.6.4. Nhận đặt buồng quá tải

3.6.5. Dự kiến xếp buồng trước cho khách 

3.7. Những công việc sau khi nhận đặt buồng

3.7.1. Cập nhật mọi thông tin về các đặt buồng đã nhận

3.7.2. Khẳng định đặt buồng của khách

3.7.3. Sắp xếp bảo quản các phiếu đặt buồng đã nhận

3.7.4. Lập danh sách khách đợi

3.7.5. Chuẩn bị danh sách khách dự định đến và đi

3.7.6. Lập báo cáo đặt buồng 

3.8. Nhận đặt trước các dịch vụ khác

3.8.1. Nhận đặt tiệc

3.8.2. Nhận đặt phòng hội nghị

3.8.3. Nhận đặt xe đón

3.8.4. Nhận đặt dịch vụ tham quan du lịch

3.8.5. Nhận đặt một số dịch vụ khác 

3.9. Sửa đổi và huỷ đặt buồng

3.9.1. Sửa  đổi đặt buồng

3.9.2. Huỷ đặt buồng

3.9.3. Nhận lại các đăt buồng đã huỷ 

3. 10 Nhận đặt buồng cho khách quan trọng, khách đoàn, khách đi theo tour

3.10.1. Quy trình nhận đặt buồng cho khách quan trọng

3.10.2. Quy trình nhận đặt buồng cho khách đoàn, khách đi theo tour 

3.11. Công việc cụ thể của từng ca làm việc tại bộ phận nhận đặt buồng

3.11.1. Ca sáng

3.11.2. Ca giữa

3.11.3. Ca chiều

Bài tập thực hành và bài tập tình huống

Kiểm tra


	18
	5
	12
	1

	
	Bài 4.  ĐĂNG KÝ KHÁCH SẠN

4.1. Khái quát chung về đăng ký khách sạn 

4.1.1. Vài nét về công việc đăng ký khách sạn

4.1.2. Các loại sổ sách, biểu mẫu và trang thiết bị tại bộ phận đăng ký khách sạn 

4.2. Các hoạt động của bộ phận lễ tân trước khi khách đến

4.2.1. Chuẩn bị trước hồ sơ đăng ký khách

4.2.2. Chuẩn bị đón khách

4.2.3. Xác định phương thức và hình thức thanh toán 

4.3. Trình tự thủ tục đăng ký khách

4.3.1. Đối với khách lẻ chưa đặt buồng

4.3.2. Đối với khách lẻ đã đặt buồng

4.3.3. Thủ tục đăng ký khách quan trọng

4.3.4. Thủ tục đăng ký khách đoàn, khách đi theo tour

4.3.5. Một số tình huống xảy ra khi làm thủ tục đăng ký khách sạn

4.4.  Một số phương thức thanh toán trong khách sạn 

4.4.1.Tiền mặt

4.4.2. Thẻ du lịch

4.4.3. Sec du lịch 

4.4.4. Phiếu do các công ty du lịch phát hành

4.4.5. Thanh toán bằng chuyển khoản 

4.5. Công việc cụ thể của từng ca làm việc tại bộ phận đăng ký khách sạn 

4.5.1. Công việc cụ thể của từng ca

4.5.2. Mối liên hệ giữa các ca

Bài tập thực hành và bài tập tình huống

Kiểm tra 


	18
	5
	12
	1

	
	Bài 5. PHỤC VỤ KHÁCH TRONG THỜI GIAN LƯU TRÚ

5.1. Các hoạt động phục vụ khách của bộ phận lễ tân trong thời gian lưu trú

5.1.1. Dịch vụ điện thoại

5.1.2. Giao nhận, chuyển và gửi thư từ, bưu phẩm và fax cho khách

5.1.3. Báo thức khách

5.1.4. Chuyển buồng

5.1.5. Giao nhận và bảo quản chìa khoá buồng của khách

5.1.6. Cung cấp và cho thuê trang thiết bị phụ trợ

5.1.7. Bảo quản tài sản quý và hành lý cho khách

5.1.8. Cung cấp thông tin theo yêu cầu của khách

5.1.9. Tổ chức tham quan du lịch cho khách

5.1.10.Thuê xe giúp khách

5.1.11. Đặt chỗ nhà hàng giúp khách

5.1.12. Mua vé máy bay, xe lửa

5.1.13. Khẳng định lại vé máy bay cho khách

5.1.14. Đổi tiền cho khách

5.1.15. Tìm lại hành lý của khách bi thất lạc tại sân bay

5.1.16. Mua báo giúp khách

5.1.17. Chuyển quà sinh nhật của khách sạn tặng khách 

5.2. Tiếp nhận và giải quyết các phàn nàn của khách

5.2.1. Vài nét chung về phàn nàn của khách

5.2.2. Các loại phàn nàn của khách và cách xử lý

5.2.3. Một số chỉ dẫn cho việc xử lý các phàn nàn của khách

5.2.4. Giải quyết phàn nàn của những khách khó tính

5.2.5. Thăm dò ý kiến khách

Bài tập thực hành và bài tập tình huống

Kiểm tra 


	18
	5
	12
	1

	
	Bài 6. THANH TOÁN CHO KHÁCH TRẢ BUỒNG RỜI KHÁCH SẠN

6.1. Tổng hợp thanh toán

6.1.1. Nhiệm vụ của tổng hợp thanh toán qua các giai đoạn phục vụ khách 

6.1.2. Các chức năng cơ bản của tổng hợp thanh toán

6.2. Công việc của nhân viên thu ngân trước khi thanh toán

6.2.1. Khẳng định lại việc khách trả buồng

6.2.3. Phối hợp các bộ phận liên quan chuẩn bị thanh toán

6.2.4. Chuẩn bị trước hồ sơ thanh toán cho khách

6.2.5. Kiểm tra nợ của khách

6.3. Quy trình thanh toán cho các đối tượng khách

6.3.1. Thanh toán cho khách lẻ tự do

6.3.2. Thanh toán cho khách lẻ của các công ty và đại lý trung gian 

6.3.3. Thanh toán cho khách đoàn

6.3.4. Thanh toán cho khách quan trọng

6.3.5. Thanh toán cho khách được hưởng các chế độ ưu đãi của khách sạn

6.3.6. Một số tình huống xảy ra khi thanh toán cho khách và cách giải quyết

6.3.7. Thanh toán nhanh 

6.4. Những công việc sau khi thực hiện thanh toán cho khách

6.4.1. Đối với khách sạn lớn

6.4.2. Đối với khách sạn nhỏ

6.5. Công việc cụ thể của từng ca làm việc tại bộ phận thu ngân

6.5.1. Ca sáng

6.5.2. Ca chiều

6.5.3. Ca đêm

Kiểm tra 


	18
	5
	12
	1

	
	Cộng
	90
	28
	58
	4


* Ghi chú: Thời gian kiểm tra lý thuyết được tính vào giờ lý thuyết, kiểm tra thực hành được tính vào giờ thực hành.

2. Nội dung chi tiết:

Bài 1. GIỚI THIỆU VỀ BỘ PHẬN LỄ TÂN KHÁCH SẠN

Thời gian: 4 giờ

1. Mục tiêu

- Khái quát về bộ phận lễ tân trong khách sạn


- Nhận thức được những yêu cầu về cá nhân của một nhân viên lễ tân
2. Nội dung
1.1. Khái niệm bộ phận lễ tân 

1.2. Vai trò, vị trí, nhiệm vụ của bộ phận lễ tân

1.2.1. Vai trò, vị trí của bộ phận lễ tân khách sạn

1.2.2. Nhiệm vụ cơ bản của bộ phận lễ tân khách sạn 

1.3. Cơ cấu tổ chức của bộ phận lễ tân khách sạn 

1.4. Yêu cầu đối với nhân viên lễ tân

1.4.1. Yêu cầu về hình thức và thể chất

1.4.2. Yêu cầu về kiến thức và kỹ năng nghiệp vụ

1.4.3. Yêu cầu về ngoại ngữ và tin học

1.4.4. Yêu cầu về đạo đức nghề nghiệp 

1.5. Hoạt động của bộ phận lễ tân qua các giai đoạn phục vụ khách

1.5.1. Giai đoạn trước khi khách đến khách sạn 

1.5.2. Giai đoạn khách đến khách sạn

1.5.3. Giai đoạn khách lưu trú tại khách sạn 

1.5.4. Giai đoạn khách thanh toán rời khách sạn

Bài 2. HỆ THỐNG HÀNG HOÁ VÀ DỊCH VỤ CỦA KHÁCH SẠN

Thời gian: 4 giờ

1. Mục tiêu:


Trình bày được hệ thống hàng hoá của khách sạn để bán sản phẩm của khách sạn cho khách.
2. Nội dung:

2.1. Sản phẩm của khách sạn là gì 

2.2. Tầm quan trọng của việc nắm vững sản phẩm của khách sạn đối với nhân viên lễ tân 

2.3. Hệ thống hàng hoá và dịch vụ của khách sạn 

2.3.1. Hệ thống các dịch vụ

2.3.2. Hệ thống các hàng hoá 

Bài 3. ĐẶT BUỒNG

Thời gian: 18 giờ
1. Mục tiêu

- Trình bày được cơ sở lý thuyết của quy trình nhận đặt buồng khách sạn.

- Thực hiện được công việc nhận đặt buồng 

2. Nội dung

3.1. Khái quát chung về đặt buồng

3.1.1. Đặt buồng là gì

3.1.2. Những lợi ích của việc đặt buồng

3.1.3. Dịch vụ buồng ngủ

3.1.4. Các loại  giá buồng

3.1.5. Sổ sách, biểu mẫu và trang thiết bị nhận đặt buồng 

3.2. Các nguồn đặt buồng

3.2.1. Nguồn khách trực tiếp đặt buồng với khách sạn 

3.2.2. Nguồn khách đặt buồng thông qua các tổ chức đặt buồng trung gian 

3.3. Các hình thức đặt buồng

3.3.1. Đặt buồng bằng lời

3.3.2. Đặt buồng bằng văn bản 

3.4. Đặt buồng đảm bảo và không đảm bảo

3.4.1. Đặt buồng đảm bảo

3.4.2. Đặt buồng không đảm bảo 

3.5. Các kỹ năng bán buồng và các dịch vụ của nhân viên lễ tân

3.5.1. Các hình thức bán buồng và các dịch vụ
3.5.2. Một số yêu cầu của nhân viên lễ tân đối với công việc bán buồng và các dịch vụ 

3.5.3. Các phương pháp chào bán sản phẩm

3.6. Quy trình tiếp nhận đặt buồng

3.6.1. Quy trình tiếp nhận đặt buồng

3.6.2. Những điều cần chú ý khi nhận đặt buồng

3.6.3. Một số tình huống thường xảy ra khi tiếp nhận đặt buồng

3.6.4. Nhận đặt buồng quá tải

3.6.5. Dự kiến xếp buồng trước cho khách 

3.7. Những công việc sau khi nhận đặt buồng

3.7.1. Cập nhật mọi thông tin về các đặt buồng đã nhận

3.7.2. Khẳng định đặt buồng của khách

3.7.3. Sắp xếp bảo quản các phiếu đặt buồng đã nhận

3.7.4. Lập danh sách khách đợi

3.7.5. Chuẩn bị danh sách khách dự định đến và đi

3.7.6. Lập báo cáo đặt buồng 

3.8. Nhận đặt trước các dịch vụ khác

3.8.1. Nhận đặt tiệc

3.8.2. Nhận đặt phòng hội nghị

3.8.3. Nhận đặt xe đón

3.8.4. Nhận đặt dịch vụ tham quan du lịch

3.8.5. Nhận đặt một số dịch vụ khác 

3.9. Sửa đổi và huỷ đặt buồng

3.9.1. Sửa  đổi đặt buồng

3.9.2. Huỷ đặt buồng

3.9.3. Nhận lại các đăt buồng đã huỷ 

3. 10 Nhận đặt buồng cho khách quan trọng, khách đoàn, khách đi theo tour

3.10.1. Quy trình nhận đặt buồng cho khách quan trọng

3.10.2. Quy trình nhận đặt buồng cho khách đoàn, khách đi theo tour 

3.11. Công việc cụ thể của từng ca làm việc tại bộ phận nhận đặt buồng

3.11.1. Ca sáng

3.11.2. Ca giữa

3.11.3. Ca chiều

Bài tập thực hành và bài tập tình huống

Kiểm tra

 Bài 4. ĐĂNG KÝ KHÁCH SẠN 

Thời gian: 18 giờ
1. Mục tiêu


- Trình bày được cơ sở lý thuyết của quy trình đăng ký khách sạn cho khách.


- Thực hiện được công việc đăng ký khách sạn cho khách.


- Giải quyết được một số tình huống thường gặp khi khách đến đăng ký khách sạn 

2. Nội dung

4.1. Khái quát chung về đăng ký khách sạn 

4.1.1. Vài nét về công việc đăng ký khách sạn

4.1.2. Các loại sổ sách, biểu mẫu và trang thiết bị tại bộ phận đăng ký khách sạn 

4.2. Các hoạt động của bộ phận lễ tân trước khi khách đến

4.2.1. Chuẩn bị trước hồ sơ đăng ký khách

4.2.2. Chuẩn bị đón khách

4.2.3. Xác định phương thức và hình thức thanh toán 

4.3. Trình tự thủ tục đăng ký khách

4.3.1. Đối với khách lẻ chưa đặt buồng

4.3.2. Đối với khách lẻ đã đặt buồng

4.3.3. Thủ tục đăng ký khách quan trọng

4.3.4. Thủ tục đăng ký khách đoàn, khách đi theo tour

4.3.5. Một số tình huống xảy ra khi làm thủ tục đăng ký khách sạn

4.4.  Một số phương thức thanh toán trong khách sạn 

4.4.1.Tiền mặt

4.4.2. Thẻ du lịch

4.4.3. Sec du lịch 

4.4.4. Phiếu do các công ty du lịch phát hành

4.4.5. Thanh toán bằng chuyển khoản 

4.5. Công việc cụ thể của từng ca làm việc tại bộ phận đăng ký khách sạn 

4.5.1. Công việc cụ thể của từng ca

4.5.2. Mối liên hệ giữa các ca

Bài tập thực hành và bài tập tình huống

Bài 5. PHỤC VỤ KHÁCH TRONG THỜI GIAN LƯU TRÚ
Thời gian: 18 giờ

1. Mục tiêu

- Trình bày được những quy trình và kỹ năng phục vụ khách trong thời gian khách lưu trú tại khách sạn.


- Giải quyết được một số phàn nàn của khách trong thời gian khách lưu trú của khách tại khách sạn. 

2. Nội dung
5.1. Các hoạt động phục vụ khách của bộ phận lễ tân trong thời gian lưu trú

5.1.1. Dịch vụ điện thoại

5.1.2. Giao nhận, chuyển và gửi thư từ, bưu phẩm và fax cho khách

5.1.3. Báo thức khách

5.1.4. Chuyển buồng

5.1.5. Giao nhận và bảo quản chìa khoá buồng của khách

5.1.6. Cung cấp và cho thuê trang thiết bị phụ trợ

5.1.7. Bảo quản tài sản quý và hành lý cho khách

5.1.8. Cung cấp thông tin theo yêu cầu của khách

5.1.9. Tổ chức tham quan du lịch cho khách

5.1.10.Thuê xe giúp khách

5.1.11. Đặt chỗ nhà hàng giúp khách

5.1.12. Mua vé máy bay, xe lửa

5.1.13. Khẳng định lại vé máy bay cho khách

5.1.14. Đổi tiền cho khách

5.1.15. Tìm lại hành lý của khách bi thất lạc tại sân bay

5.1.16. Mua báo giúp khách

5.1.17. Chuyển quà sinh nhật của khách sạn tặng khách 

5.2. Tiếp nhận và giải quyết các phàn nàn của khách

5.2.1. Vài nét chung về phàn nàn của khách

5.2.2. Các loại phàn nàn của khách và cách xử lý

5.2.3. Một số chỉ dẫn cho việc xử lý các phàn nàn của khách

5.2.4. Giải quyết phàn nàn của những khách khó tính

5.2.5. Thăm dò ý kiến khách

Bài tập thực hành và bài tập tình huống

Kiểm tra 

Bài 6. THANH TOÁN CHO KHÁCH TRẢ BUỒNG RỜI KHÁCH SẠN

Thời gian: 18 giờ 

1. Mục tiêu 


- Trình bày được quy trình thanh toán tiễn khách


- Giải quyết được một số tình huống xảy ra khi thanh toán tiễn khách 

2. Nội dung

6.1. Tổng hợp thanh toán

6.1.1. Nhiệm vụ của tổng hợp thanh toán qua các giai đoạn phục vụ khách 

6.1.2. Các chức năng cơ bản của tổng hợp thanh toán

6.2. Công việc của nhân viên thu ngân trước khi thanh toán

6.2.1. Khẳng định lại việc khách trả buồng

6.2.3. Phối hợp các bộ phận liên quan chuẩn bị thanh toán

6.2.4. Chuẩn bị trước hồ sơ thanh toán cho khách

6.2.5. Kiểm tra nợ của khách

6.3. Quy trình thanh toán cho các đối tượng khách

6.3.1. Thanh toán cho khách lẻ tự do

6.3.2. Thanh toán cho khách lẻ của các công ty và đại lý trung gian 

6.3.3. Thanh toán cho khách đoàn

6.3.4. Thanh toán cho khách quan trọng

6.3.5. Thanh toán cho khách được hưởng các chế độ ưu đãi của khách sạn

6.3.6. Một số tình huống xảy ra khi thanh toán cho khách và cách giải quyết

6.3.7. Thanh toán nhanh 

6.4. Những công việc sau khi thực hiện thanh toán cho khách

6.4.1. Đối với khách sạn lớn

6.4.2. Đối với khách sạn nhỏ

6.5. Công việc cụ thể của từng ca làm việc tại bộ phận thu ngân

6.5.1. Ca sáng

6.5.2. Ca chiều

6.5.3. Ca đêm

Bài tập thực hành và bài tập tình huống
IV. Điều kiện thực hiện mô đun:

1. Phòng học chuyên môn/ nhà xưởng:


- Phòng học lý thuyết, phòng thực hành.

2. Trang thiết bị, máy móc:


- Máy chiếu (Projector).


- Máy tính.


- Hệ thống âm thanh: âm ly, micro, loa.

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:


- Tài liệu phát tay.


- Đĩa VCD, đĩa DVD.

4. Các điều kiện khác:


- Các trang thiết bị và phương tiện hỗ trợ giảng dạy hổ trợ phần thực hành.


- Giáo trình, giáo án, tư liệu, tài liệu minh họa về nghiệp vụ lễ tân.

V. Nội dung và phương pháp, đánh giá:

1. Nội dung


- Về kiến thức:


+ Trình bày được khái niệm về cơ cấu tổ chức của bộ phận buồng, trang thiết bị tiện  nghi trong khách sạn, trang thiết bị dụng cụ làm vệ sinh buồng, quy trình vệ sinh buồng, quy trình vệ phục vụ khách lưu trú, quy trình giặt là.

- Về kỹ năng:

+ Thực hiện tốt  công việc của một nhân viên trong quá trình phục vụ khách tại khách sạn.


+ Xử lý được những tình huống trong quá trình phục vụ. 

+ Vận dụng những kiến thức của môn học để đem lại sự hài lòng cho du khách.
- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Số giờ tham gia học.


+ Tính cẩn thận, nghiêm túc trong công việc, đảm bảo an toàn cho người và thiết bị.

2. Phương pháp


- Về lý thuyết: Kiểm tra viết, vấn đáp.


- Về thực hành: Thực hành nghiệp vụ đăng ký khách lưu trú, nhận đặt buồng, thanh toán trả buồng cho khách.

VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun:

1. Phạm vi áp dụng mô đun:

Chương trình áp dụng cho học sinh cao đẳng nghề QTKDKSNH.
2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:


- Đối với giáo viên, giảng viên:


+ Trước khi giảng dạy, giáo viên cần căn cứ vào nội dung của từng bài học để chuẩn bị đầy đủ các điều kiện cần thiết nhằm đảm bảo chất lượng giảng dạy.


+ Khi giải bài tập, làm các bài thực hành: giáo viên hướng dẫn, thao tác mẫu và sửa sai tại chỗ cho sinh viên.


+ Áp dụng các phương pháp giảng dạy lý thuyết: Nêu vấn đề, phát vấn, thảo luận, hướng dẫn tìm hiểu và mở rộng kiến thức.


+ Áp dụng các phương pháp hướng dẫn thực hành: Mô tả các công việc và các bước phải làm trong thực tế, yêu cầu về tiêu chuẩn phải đạt, điều kiện để thực hiện công việc. 


+ Kết hợp sử dụng máy chiếu, băng hình, biểu mẫu minh họa giúp sinh viên tiếp cận với thực tế về nghiệp vụ lễ tân. 


+ Trong quá trình giảng bài lưu ý vận dụng kiến thức các môn học khác và thực tế để sinh viên nắm bắt được kiến thức và rèn luyện kỹ năng nghề nghiệp.

+ Lớp học chia làm các nhóm từ 2-3 sinh viên.

- Đối với người học:


+ Đọc trước tài liệu.


+ Làm bài tập về nhà.


+ Làm các bài thực hành theo hướng dẫn của giáo viên.

+ Phát biểu ý kiến xây dựng bài.

3. Những trọng tâm cần chú ý:
- Quy trình nhận đăng ký khách.

- Quy trình phục vụ khách lưu trú.

- Quy trình thanh toán tiễn khách.

4. Tài liệu tham khảo:

[1] Bài giảng môn Nghiệp vụ lễ tân, Bộ môn Quản trị Kinh doanh – Du lịch, 2018.

[2]. Trịnh Xuân Dũng, Giáo trình điện tử nghiệp vụ lễ tân khách sạn, NXB Công an nhân dân, 2004.

[3]. Trịnh Xuân Dũng, Giáo trình nghiệp  vụ lễ tân khách sạn, NXB Lao động xã hội, 2005

5. Ghi chú và giải thích (nếu có)

	BỘ CÔNG THƯƠNG
	CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

	TRƯỜNG CAO ĐẲNG 
CÔNG THƯƠNG MIỀN TRUNG
	Độc lập - Tự do - Hạnh phúc



CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: KHỞI NGHIỆP
Mã mô đun: 1841120014
Thời gian thực hiện mô đun:  45 giờ;  (Lý thuyết: 15 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 28 giờ;    Kiểm tra: 02 giờ)
I. Vị trí, tính chất của mô đun:

· Vị trí: Mô dun này học sau các mô dun: Marketing căn bản, tin học đại cương
· Tính chất: là mô dun kỹ thuật nghành, thuộc các mô dun đào tạo bắt buộc

II. Mục tiêu mô đun:


- Về kiến thức:

+ Phân tích được thị trường và lập được qui trình khởi nghiệp

+ Phân tích được đặc điểm, ưu điểm và hạn chế của từng loại hình doanh nghiệp, sau đó lựa chọn được loại hình doanh nghiệp phù hợp

+ Phân tích được ưu điểm và hạn chế của bản thân để khởi nghiệp thành công

+ Vận dụng kiến thức quản trị được tài chính khi khởi tạo doanh nghiệp

+ Lập được kế hoạch kinh doanh khi bắt đầu khởi tạo doanh nghiệp.

- Về kỹ năng:

+ Kỹ năng hình thành ý tưởng kinh doanh

+ Kỹ năng lập kế hoạch kinh doanh

+ Kỹ năng trình bày

+ Kỹ năng lựa chọn ý tưởng kinh doanh phù hợp

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Rèn luyện cho sinh viên tính siêng năng, chăm chỉ và có ý thức trong học tập. Yêu thích học phần, ngành học mà sinh viên đang theo học, Tự tin trong thảo luận và trình bày các chiến lược marketing. Trung thực trong làm bài, không quay cóp, không sử dụng bài của người khác 
III. Nội dung mô đun:  
1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành,  thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1
	 Bài 1: TỔNG QUAN VỀ KHỞI SỰ DOANH NGHIỆP

1.1. Tổng quan về khởi tạo doanh nghiệp

1.2. Quy trình khởi nghiệp
	05
	03
	02
	

	2
	Bài  2: HÌNH THÀNH Ý TƯỞNG KINH DOANH

2.1. Đánh giá mạnh yếu, của bản thân

2.2. Xác định cầu thị trường
2.3. Xác định và lựa chọn ý tưởng kinh doanh
	12
	04
	08
	

	3
	Kiểm tra giữa kỳ
	2
	
	
	02

	4
	Bài 3: SOẠN THẢO KẾ HOẠCH KINH DOANH

3.1. Những vấn đề cơ bản

3.2. Nội dung cơ bản của kế hoạch kinh doanh
	11
	03
	08
	

	5
	 Bài 4: TRIỂN KHAI HOẠT ĐỘNG KINH DOANH

4.1. Tạo lập doanh nghiệp

4.2. Triển khai hoạt động kinh doanh
	15


	05
	10
	

	
	TỔNG CỘNG 
	45
	15
	28
	2


2. Nội dung chi tiết

  Bài 1:

TỔNG QUAN VỀ KHỞI SỰ DOANH NGHIỆP

Thời gian: 5 giờ
1. Mục tiêu của bài: Trình bày khái niệm được khái niệm về khởi nghiệp, vai trò của khởi nghiệp, xu hướng khởi nghiệp hiện nay. Trình bày được quy trình khởi nghiệp
2. Nội dung bài:

1.1. Tổng quan về khởi tạo doanh nghiệp

1.2. Quy trình khởi nghiệp

Bài 2:



HÌNH THÀNH Ý TƯỞNG KINH DOANH


Thời gian: 12 giờ
1. Mục tiêu của bài: Phân tích được đặc điểm, ưu điểm và hạn chế của từng loại hình doanh nghiệp, sau đó lựa chọn được loại hình doanh nghiệp phù hợp, xác định được ý tưởng kinh doanh phù hợp
2. Nội dung bài:

2.1. Đánh giá mạnh yếu, của bản thân

2.2. Xác định cầu thị trường
2.3. Xác định và lựa chọn ý tưởng kinh doanh
Bài 3:



SOẠN THẢO KẾ HOẠCH KINH DOANH

Thời gian: 11 giờ

1. Mục tiêu của bài: Trình bày được vai trò của bản kế hoạch kinh doanh và Soạn thảo được một một bản kế hoạch kinh doanh

2. Nội dung bài: 

3.1. Những vấn đề cơ bản

3.2. Nội dung cơ bản của kế hoạch kinh doanh
Bài 4:

TRIỂN KHAO HOẠT ĐỘNG KINH DOANH



Thời gian: 15 giờ
1. Mục tiêu của bài: Xác định được loại hình doanh nghiệp khi chuẩn bị triển khai ý tưởng, đánh giá được ưu và nhược điểm của từng loại hình doanh nghiệp

4.1. Tạo lập doanh nghiệp

4.2. Triển khai hoạt động kinh doanh 
IV. Điều kiện thực hiện mô đun 

1. Phòng học chuyên môn hóa, nhà xưởng: phòng học lý thuyết ( hoặc phòng máy)

2. Trang thiết bị máy móc: Projector, overhead, bảng, phấn, phòng học có kết nối internet

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu:

        4. Các điều kiện khác: 

V. Nội dung và phương pháp đánh giá 

1. Nội dung:

- Về kiến thức:

+ Phân tích được thị trường và lập được qui trình khởi nghiệp

+ Phân tích được đặc điểm, ưu điểm và hạn chế của từng loại hình doanh nghiệp, sau đó lựa chọn được loại hình doanh nghiệp phù hợp

+ Phân tích được ưu điểm và hạn chế của bản thân để khởi nghiệp thành công

+ Vận dụng kiến thức quản trị được tài chính khi khởi tạo doanh nghiệp

+ Lập được kế hoạch kinh doanh khi bắt đầu khởi tạo doanh nghiệp.

- Về kỹ năng:

+ Kỹ năng hình thành ý tưởng kinh doanh

+ Kỹ năng lập kế hoạch kinh doanh

+ Kỹ năng trình bày

+ Kỹ năng lựa chọn ý tưởng kinh doanh phù hợp

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Rèn luyện cho sinh viên tính siêng năng, chăm chỉ và có ý thức trong học tập. Yêu thích học phần, ngành học mà sinh viên đang theo học, Tự tin trong thảo luận và trình bày các chiến lược marketing. Trung thực trong làm bài, không quay cóp, không sử dụng bài của người khác.

2. Phương pháp: Áp dụng hình thức kiểm tra tích hợp giữa lý thuyết với thực hành
VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun

1. Phạm vi áp dụng mô đun: Chương trình mô dun này được sử dụng để giảng dạy cho trình độ cao đẳng 

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:

- Đối với giáo viên, giảng viên: 

+ Trước khi giảng dạy, giáo viên cần căn cứ vào nội dung của từng bài học để chuẩn bị đầy đủ các điều kiện cần thiết nhằm đảm bảo chất lượng dạy học.

+ Áp dụng phương pháp đàm thoại, phát vấn, giảng giải để học sinh ghi nhớ kỹ hơn.

+ Bố trí thời gian giải bài tập, thảo luận, tiểu luận,  giải quyết các tình huống diễn ra trong thực tế. 

+ Hướng dẫn người học các nội dung cần chuẩn bị trước khi đến lớp. Đồng thời hướng dẫn người học các phương pháp, cách tiếp cận vấn đề cần chuẩn bị.

- Đối với người học:

+ Chuẩn bị bài trước khi đến lớp

+ Tự học và làm bài tập đầy đủ theo yêu cầu của giáo viên

+ Tích cực thảo luận nhóm, giải quyết vấn đề giáo viên đưa ra

3. Những trọng tâm cần chú ý: Cần lưu ý kỹ về các kỹ năng giải thích, vận dụng, đánh giá về một vấn đề, 
4. Tài liệu tham khảo: 

[1]  Bài giảng Khởi nghiệp do Khoa QTKD-DL-TT biên soạn, 2019
[2] PGS.TS. Nguyễn Ngọc Huyền, TS. Ngô Thị Việt Nga, Giáo trình khởi sự doanh nghiệp, NXB Đại học kinh tế quốc dân, 2017 

[3] Michael Morris, Khởi nghiệp thành công, NXB Trường Đại học Kinh tế Quốc dân, 2014

[4] Dan Senor, Quốc giá khởi nghiệp, NXB Thế giới, 2018.

[5] Dorie Clark, Khởi Nghiệp 4.0, NXB Lao động, 2018
5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

	BỘ CÔNG THƯƠNG
	CỘNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

	TRƯỜNG CAO ĐẲNG 
CÔNG THƯƠNG MIỀN TRUNG
	Độc lập - Tự do - Hạnh phúc



CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: QUẢN TRỊ KINH DOANH KHÁCH SẠN

Mã mô đun: 1822600023
Thời gian thực hiện mô đun: 75 giờ;  (Lý thuyết: 30 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 43 giờ; Kiểm tra: 02 giờ)
I. Vị trí, tính chất của mô đun:


- Vị trí: Môn học này học sau các môn học: Nghiệp vụ lễ tân, Nghiệp vụ buồng, Nghiệp vụ bàn, Nghiệp vụ bar

- Tính chất: là môn học chuyên ngành, thuộc các môn học đào tạo bắt buộc

II. Mục tiêu mô đun:


- Về kiến thức: 

+ Trình bày được các khái niệm cơ bản kinh doanh khách sạn.

+ Trình bày được cơ sở vật chất kỹ thuật và quy trình đầu tư xây dựng khách

sạn.

+ Trình bày được tổ chức bộ máy và quản trị nguồn nhân lực của khách sạn.

+ Trình bày được tổ chức kinh doanh lưu trú của khách sạn.

+ Trình bày được tổ chức kinh doanh ăn uống của khách sạn.


- Về kỹ năng:

+ Đưa ra phương pháp cho công tác quản lý, tổ chức và sử dụng có hiệu quả

các yếu tố đầu vào của hoạt động kinh doanh khách sạn.

+ Tổ chức các hoạt động kinh doanh trong khách sạn đạt hiệu quả.

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:
Rèn luyện cho sinh viên tính siêng năng, chăm chỉ và có ý thức trong học tập. Yêu thích học phần, ngành học mà sinh viên đang theo học, Tự tin trong thảo luận và trình bày các vấn đề về ngành khách sạn. Trung thực trong làm bài, không quay cóp, không sử dụng bài của người khác.

III. Nội dung mô đun:  

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số

TT
	Tên các bài trong mô đun
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Bài 1. GIỚI THIỆU TỔNG QUAN VỀ KINH DOANH KHÁCH SẠN

1.1. Các khái niệm cơ bản

1.2. Đặc điểm của kinh doanh khách sạn

1.3. Ý nghĩa của kinh doanh khách sạn
	7
	4
	3
	

	2
	Bài 2. CƠ SỞ VẬT CHẤT VÀ QUY TRÌNH ĐẦU TƯ XÂY DỰNG KHÁCH SẠN

2.1. Một số loại hình cơ sở lưu trú khác ngoài khách sạn

2.2. Phân loại khách sạn

2.3. Xếp hạng khách sạn

2.4. Bố trí các khu vực và hệ thống trang thiết bị tiện nghi bên trong khách sạn

2.5. Một số chỉ tiêu đánh giá hiệu quả sử dụng cơ sở vật chất kỹ thuật trog kinh doanh khách sạn

2.6. Quy trình đầu tư xây dựng khách sạn
	18
	8
	10
	

	3
	Bài 3. TỔ CHỨC BỘ MÁY VÀ QUẢN TRỊ NGUỒN NHÂN LỰC CỦA KHÁCH SẠN

3.1. Tổ chức bộ máy của khách sạn

3.2. Quản trị nguồn nhân lực của khách sạn
	18
	6
	10
	2

	4
	Bài 4. TỔ CHỨC KINH DOANH LƯU TRÚ CỦA KHÁCH SẠN

4.1. Tầm quan trọng của kinh doanh lưu trú trong khách sạn

4.2. Tổ chức bộ phận kinh doanh lưu trú của khách sạn

4.3. Tổ chức kinh doanh lưu trú của khách sạn
	16
	6
	10
	

	5
	Chương 5. TỔ CHỨC KINH DOANH ĂN UỐNG CỦA KHÁCH SẠN

5.1. Kế hoạch thực đơn

5.2. Tổ chức mua nguyên vật liệu hàng hóa

5.3. Tổ chức nhập hàng hóa nguyên vật liệu

5.4. Tổ chức lưu trú và bảo quản hàng hóa nguyên vật liệu trong kho

5.5. Tổ chức chế biến thức ăn

5.6. Tổ chức phục vụ trực tiếp tại nhà hàng
	16
	6
	10
	

	
	Cộng
	75
	30
	43
	2


2. Nội dung chi tiết

Bài 1. GIỚI THIỆU TỔNG QUAN VỀ KINH DOANH KHÁCH SẠN

Thời gian: 7 giờ
1.Mục tiêu của bài:

Nhận biết đúng về các sản phẩm của khách sạn và các đặc trưng của nó, từ đó biết vận dụng vào hoạt động quản lý và điều hành kinh doanh khách sạn có hiệu quả hơn.

2. Nội dung bài:

1.1. Các khái niệm cơ bản

1.2. Đặc điểm của kinh doanh khách sạn

1.3. Ý nghĩa của kinh doanh khách sạn

Bài 2. CƠ SỞ VẬT CHẤT VÀ QUY TRÌNH ĐẦU TƯ XÂY DỰNG KHÁCH SẠN

Thời gian: 18 giờ
1. Mục tiêu của bài: 

Trình bày được khái niệm về khách sạn và cơ sở vật chất kỹ thuật của khách sạn. Phân loại khách sạn theo các tiêu thức khác nhau. Vận dụng được cách bố trí sắp xếp và đầu tư các cơ sở vật chất trong khách sạn.
2. Nội dung bài:

2.1. Một số loại hình cơ sở lưu trú khác ngoài khách sạn

2.2. Phân loại khách sạn

2.3. Xếp hạng khách sạn

2.4. Bố trí các khu vực và hệ thống trang thiết bị tiện nghi bên trong khách sạn

2.5. Một số chỉ tiêu đánh giá hiệu quả sử dụng cơ sở vật chất kỹ thuật trog kinh doanh khách sạn

2.6. Quy trình đầu tư xây dựng khách sạn

Bài 3. TỔ CHỨC BỘ MÁY VÀ QUẢN TRỊ NGUỒN NHÂN LỰC CỦA KHÁCH SẠN
Thời gian: 18 giờ

1. Mục tiêu của bài: 


Vận dụng kiến thức cơ bản về quản trị nguồn nhân lực vào thực tế quản trị nhân lực của khách sạn. Vận dụng được kỹ năng thiết lập tổ chức bộ máy, xác định chức năng nhiệm vụ, mối quan hệ giữa các bộ phận trong tổ chức bộ máy của khách sạn.


2. Nội dung bài:

3.1. Tổ chức bộ máy của khách sạn

3.2. Quản trị nguồn nhân lực của khách sạn 

Bài 4. TỔ CHỨC KINH DOANH LƯU TRÚ CỦA KHÁCH SẠN 

Thời gian: 16 giờ
1. Mục tiêu của bài:

Trình bày được nguyên tắc và yêu cầu đối với việc vận hành hoạt động kinh doanh lưu trú của khách sạn.

2. Nội dung bài:

4.1. Tầm quan trọng của kinh doanh lưu trú trong khách sạn

4.2. Tổ chức bộ phận kinh doanh lưu trú của khách sạn

4.3. Tổ chức kinh doanh lưu trú của khách sạn

Bài 5. TỔ CHỨC KINH DOANH ĂN UỐNG CỦA KHÁCH SẠN 

Thời gian: 16 giờ
1. Mục tiêu của bài:

Trình bày được các khái niệm cơ bản liên quan tới lĩnh vực kinh doanh ăn uống. Nắm bắt được tổ chức hoạt động kinh doanh ăn uống của khách sạn.

2. Nội dung bài:

5.1. Kế hoạch thực đơn

5.2. Tổ chức mua nguyên vật liệu hàng hóa

5.3. Tổ chức nhập hàng hóa nguyên vật liệu

5.4. Tổ chức lưu trú và bảo quản hàng hóa nguyên vật liệu trong kho

5.5. Tổ chức chế biến thức ăn

5.6. Tổ chức phục vụ trực tiếp tại nhà hàng

IV. Điều kiện thực hiện mô đun 

1. Phòng học chuyên môn hóa, nhà xưởng: Phòng học lý thuyết

2. Trang thiết bị máy móc: máy tính, bảng lật, máy chiếu, bảng, phấn

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Tài liệu quản trị kinh doanh khách sạn, bộ tiêu chí phân hạng khách sạn của Tổng cục du lịch Việt Nam

4. Các điều kiện khác: 

V. Nội dung và phương pháp đánh giá 

1. Nội dung:

- Về Kiến thức: 

+ Trình bày được các khái niệm cơ bản kinh doanh khách sạn.

+ Trình bày được cơ sở vật chất kỹ thuật và quy trình đầu tư xây dựng khách

sạn.

+ Trình bày được tổ chức bộ máy và quản trị nguồn nhân lực của khách sạn.

+ Trình bày được tổ chức kinh doanh lưu trú của khách sạn.

+ Trình bày được tổ chức kinh doanh ăn uống của khách sạn.

- Về kỹ năng:

+ Đưa ra phương pháp cho công tác quản lý, tổ chức và sử dụng có hiệu quả

các yếu tố đầu vào của hoạt động kinh doanh khách sạn.

+ Tổ chức các hoạt động kinh doanh trong khách sạn đạt hiệu quả 

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:

Rèn luyện cho sinh viên tính siêng năng, chăm chỉ và có ý thức trong học tập. Yêu thích học phần, ngành học mà sinh viên đang theo học, Tự tin trong thảo luận và trình bày các vấn đề về ngành khách sạn. Trung thực trong làm bài, không quay cóp, không sử dụng bài của người khác

2. Phương pháp: 


- Áp dụng phương pháp kiểm tra đánh giá quá trình (kiểm tra đánh giá thường xuyên) và kiểm tra đánh giá kết thúc (kiểm tra đánh giá tổng kết). 


- Áp dụng hình thức kiểm tra tích hợp giữa lý thuyết với thực hành 

Việc đánh giá kết quả học tập của môn học áp dụng cho phương thức đào tạo tín chỉ và căn cứ theo Thông tư 09/2017/TT-BLĐTBXH ngày 13/3/2017 của Bộ Lao động - Thương binh và Xã hội ban hành “Quy định việc tổ chức thực hiện chương trình đào tạo trình độ trung cấp, trình độ cao đẳng theo niên chế hoặc theo phương thức tích lũy mô-đun hoặc tín chỉ; quy chế kiểm tra, thi, xét công nhận tốt nghiệp”.

VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun


1. Phạm vi áp dụng mô đun: Chương trình môn học này được sử dụng để giảng dạy cho trình độ cao đẳng 


2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:

- Đối với giáo viên, giảng viên: 

+ Trước khi giảng dạy, giáo viên cần căn cứ vào nội dung của từng bài học để chuẩn bị đầy đủ các điều kiện cần thiết nhằm đảm bảo chất lượng dạy học.

+ Áp dụng phương pháp đàm thoại, phát vấn, giảng giải để học sinh ghi nhớ kỹ hơn.

+ Bố trí thời gian giải bài tập, thảo luận giải quyết các tình huống diễn ra trong thực tế. 

+ Hướng dẫn người học các nội dung cần chuẩn bị trước khi đến lớp. Đồng thời hướng dẫn người học các phương pháp, cách tiếp cận vấn đề cần chuẩn bị.


- Đối với người học:


+ Chuẩn bị bài trước khi đến lớp


+ Tự học và làm bài tập đầy đủ theo yêu cầu của giáo viên


+ Tích cực thảo luận nhóm, giải quyết vấn đề giao viên đưa ra


3. Những trọng tâm cần chú ý: Cần lưu ý kỹ về các kỹ năng giải thích, vận dụng, đánh giá về một vấn đề trong quản trị.

4. Tài liệu tham khảo: 


[1] Bài giảng Quản trị kinh doanh khách sạn do Khoa Quản trị kinh doanh – Du lịch – Thời trang biên soạn năm 2019.


[2] TS. Nguyễn Văn Mạnh (chủ biên) PTS. Hoàng Thị Lan Hương, Giáo trình

Quản trị kinh doanh khách sạn. NXB Lao động – Xã Hội, 2013


[3] TS. Nguyễn Bá Lâm, Giáo trình Quản lý kinh doanh khách sạn, 2009

5. Ghi chú và giải thích (nếu có):
	BỘ CÔNG THƯƠNG
	CÔNG HOÀ XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM

	TRƯỜNG CAO ĐẲNG 
CÔNG THƯƠNG MIỀN TRUNG
	Độc lập - Tự do - Hạnh phúc



CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: QUẢN TRỊ THƯƠNG HIỆU

Mã mô đun: 1822600024

Thời gian thực hiện mô đun: 45 giờ ; (Lý thuyết: 28 giờ; Thực hành, thí nghiệm, thảo luận, bài tập: 15 giờ; Kiểm tra: 2 giờ)
I. Vị trí, tính chất mô đun:

- Vị trí: môn học này học sau các môn: quản trị học, marketing cản bản
- Tính chất: cung cấp những kiến thức tổng hợp cơ bản về thương hiệu

II. Mục tiêu mô đun:

- Về kiến thức:

+ Học sinh trình bày được các khái niệm sản phẩm, nhãn hiệu, thương hiệu
+ Trình bày được các khái niệm định vị thương hiệu

- Về kỹ năng:

+ Phân tích được tiến trình xây dựng thương hiệu

+ Biết cách xây dựng biểu trưng, biểu tượng, định vị sản phẩm

+ Biết cách truyền thông thương hiệu hiệu quả

+ Đánh giá được giá trị thương hiệu

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:

Rèn luyện cho sinh viên tính siêng năng, chăm chỉ và có ý thức trong học tập. Yêu thích học phần, ngành học mà sinh viên đang theo học, Tự tin trong thảo luận và trình bày các vấn đề về quản trị thương hiệu. Trung thực trong làm bài, không quay cóp, không sử dụng bài của người khác.

III. Nội dung mô đun:

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian:

	Số TT
	Tên chương, mục
	Thời gian (giờ)

	
	
	Tổng số
	Lý thuyết
	Thực hành,  thí nghiệm, thảo luận, bài tập
	Kiểm tra

	1
	Chương 1: GIỚI THIỆU CHUNG VỀ THUONG HIỆU

1.1. Tổng quan về sản phẩm, nhãn hiệu, thương hiệu
1.2. Vai trò của thương hiệu

1.3. Thương hiệu – Tài sản của doanh nghiệp
	6
	6
	0
	

	
	Chương 2: XÂY DỰNG THƯƠNG HIỆU
2.1. Tiến trình xây dựng thương hiệu
2.2. Các mô hình xây dựng thương hiệu
	7
	4
	3
	

	
	Chương 3: TẠO DỰNG GIÁ TRỊ THƯƠNG HIỆU
3.1. Xây dựng tên thương hiệu

3.2. Thiết kế biểu trưng (logo) và xây dựng biểu tượng
	7
	4
	3
	

	2
	Chương 4: ĐỊNH VỊ THƯƠNG HIỆU

4.1. Khái niệm định vị thương hiệu

4.2. Quá trình định vị thương hiệu

4.3. Lựa chọn chiến lược định vị thương hiệu
	8
	4
	2
	

	
	KIỂM TRA
	
	
	
	2

	
	Chương 5: XÂY DỰNG CHIẾN LƯỢC THƯƠNG HIỆU

5.1. Mở rộng dòng sản phẩm

5.2. Mở rộng thương hiệu

5.3. Đa thương hiệu

5.4. Các thương hiệu mới
	6
	3
	3
	

	
	Chương 6: TRUYỀN THÔNG THƯƠNG HIỆU

6.1. Khái niệm về truyền thông thương hiệu

6.2. Các kênh truyền thông

6.3. Xây dựng chiến lược truyền thông
	7
	5
	2
	

	
	Chương 7: ĐO LƯỜNG VÀ QUẢN LÝ GIÁ TRỊ THƯƠNG HIỆU

7.1. Đo lường giá trị thương hiệu

7.2. Đánh giá giá trị thương hiệu
	4
	2
	2
	

	
	Cộng
	45
	28
	15
	02


2. Nội dung chi tiết:

Bài 1. GIỚI THIỆU CHUNG VỀ THUONG HIỆU


Thời gian: 06 giờ
1. Mục tiêu: cung cấp các khái niệm về sản phẩm, nhãn hiệu, thương hiệu và vai trò cảu thương hiệu

2. Nội dung chương: 

1.1. Tổng quan về sản phẩm, nhãn hiệu, thương hiệu
1.2. Vai trò của thương hiệu

1.3. Thương hiệu – Tài sản của doanh nghiệp

Bài 2. XÂY DỰNG THƯƠNG HIỆU




Thời gian: 7 giờ     
1. Mục tiêu: cung cấp cho HS những kiến thức về xây dựng thương hiệu

2. Nội dung chương:

2.1. Tiến trình xây dựng thương hiệu
2.2. Các mô hình xây dựng thương hiệu

Bài 3. TẠO DỰNG GIÁ TRỊ THƯƠNG HIỆU


Thời gian: 7 giờ

1. Mục tiêu: cung cấp cho HS những kiến thức về tạo dựng giá trị thương hiệu

2. Nội dung chương:

3.1. Xây dựng tên thương hiệu

3.2. Thiết kế biểu trưng (logo) và xây dựng biểu tượng 

Bài 4.
ĐỊNH VỊ THƯƠNG HIỆU




Thời gian: 8 giờ
1. Mục tiêu: cung cấp cho HS những kiến thức về định vị thương hiệu

2. Nội dung chương:

4.1. Khái niệm định vị thương hiệu

4.2. Quá trình định vị thương hiệu

4.3. Lựa chọn chiến lược định vị thương hiệu
Bài 5.
XÂY DỰNG CHIẾN LƯỢC THƯƠNG HIỆU

Thời gian: 6 giờ
1. Mục tiêu: cung cấp cho HS những kiến thức về xây dựng chiến lược thương hiệu

2. Nội dung chương:

5.1. Mở rộng dòng sản phẩm

5.2. Mở rộng thương hiệu

5.3. Đa thương hiệu

5.4. Các thương hiệu mới 

Bài 6.
TRUYỀN THÔNG THƯƠNG HIỆU



Thời gian: 7 giờ
1. Mục tiêu: cung cấp cho HS những kiến thức về truyền thông thương hiệu

2. Nội dung chương:

6.1. Khái niệm về truyền thông thương hiệu

6.2. Các kênh truyền thông

6.3. Xây dựng chiến lược truyền thông 

Bài 7.
ĐO LƯỜNG VÀ QUẢN LÝ GIÁ TRỊ THƯƠNG HIỆU        Thời gian: 4 giờ                                 

1. Mục tiêu: cung cấp cho HS những kiến thức về đo lường và quản lý giá trị thương hiệu

2. Nội dung chương:

7.1. Đo lường giá trị thương hiệu

7.2. Đánh giá giá trị thương hiệu
IV. Điều kiện thực hiện môn học:

1. Phòng học chuyên môn/ nhà xưởng: Phòng học lý thuyết

2. Trang thiết bị, máy móc: Máy tính, máy chiếu, có kết nối internet

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Bài giảng môn Quản trị thương hiệu của Khoa QTKD-DL-TT

4. Các điều kiện khác: Projector, overhead, bảng, phấn, phòng học có kết nối internet (hoặc phòng máy).

V. Nội dung và phương pháp đánh giá 

1. Nội dung:

- Về kiến thức:

+ Học sinh trình bày được các khái niệm sản phẩm, nhãn hiệu, thương hiệu
+ Trình bày được các khái niệm định vị thương hiệu

- Về kỹ năng:

+ Phân tích được tiến trình xây dựng thương hiệu

+ Biết cách xây dựng biểu trưng, biểu tượng, định vị sản phẩm

+ Biết cách truyền thông thương hiệu hiệu quả

+ Đánh giá được giá trị thương hiệu

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:

Rèn luyện cho sinh viên tính siêng năng, chăm chỉ và có ý thức trong học tập. Yêu thích học phần, ngành học mà sinh viên đang theo học, Tự tin trong thảo luận và trình bày các vấn đề về quản trị thương hiệu. Trung thực trong làm bài, không quay cóp, không sử dụng bài của người khác.

2. Phương pháp: Áp dụng hình thức kiểm tra tích hợp giữa lý thuyết với thực hành
VI. Hướng dẫn thực hiện mô đun

1. Phạm vi áp dụng mô đun: Chương trình mô dun này được sử dụng để giảng dạy cho trình độ cao đẳng 

2. Hướng dẫn về phương pháp giảng dạy, học tập mô đun:

- Đối với giáo viên, giảng viên: 

+ Trước khi giảng dạy, giáo viên cần căn cứ vào nội dung của từng bài học để chuẩn bị đầy đủ các điều kiện cần thiết nhằm đảm bảo chất lượng dạy học.

+ Áp dụng phương pháp đàm thoại, phát vấn, giảng giải để học sinh ghi nhớ kỹ hơn.

+ Bố trí thời gian giải bài tập, thảo luận, tiểu luận,  giải quyết các tình huống diễn ra trong thực tế. 

+ Hướng dẫn người học các nội dung cần chuẩn bị trước khi đến lớp. Đồng thời hướng dẫn người học các phương pháp, cách tiếp cận vấn đề cần chuẩn bị.

- Đối với người học:

+ Chuẩn bị bài trước khi đến lớp

+ Tự học và làm bài tập đầy đủ theo yêu cầu của giáo viên

+ Tích cực thảo luận nhóm, giải quyết vấn đề giáo viên đưa ra

3. Những trọng tâm cần chú ý: Cần lưu ý kỹ về các kỹ năng giải thích, vận dụng, đánh giá về một vấn đề, quan sát để đưa ra nhận định một vấn đề
4. Tài liệu tham khảo: 

(1) Bài giảng Quản trị thương hiệu,  Khoa QTKD-DL-TT, 2019

(2) Quản trị thương hiệu, Patricia F.Nicolino, NXB Lao động-xã hội

      5. Ghi chú và giải thích (nếu có):

HIỆU TRƯỞNG 

TRƯỞNG KHOA

TRƯỞNG BỘ MÔN
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