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Mã 

MH/MĐ 
Tên môn học/mô đun  

Số tín 

chỉ 

Thời gian học tập (giờ) 

Tổng số 

Trong đó 

Lý 

thuyết 

Thực 

hành/ 

bài 

tập 

Thi/ 

kiểm 

tra 

I Các môn học chung 24 480 253 199 26 

MH 01 Chính trị 5 90 60 24 6 

MH 02 Pháp luật đại cương 3 45 43 0 2 

MH 03 Giáo dục thể chất 2 60 0 58 2 

MH 04 Giáo dục Quốc phòng và An ninh 5 90 73 13 2 

MH 05 Tin học đại cương 3 75 17 54 4 

MH 06 Ngoại ngữ cơ bản 6 120 60 50 10 

II 
Các môn học, mô đun chuyên 

môn 
77 1590 742 776 72 

II.1 Môn học, mô đun cơ sở  44 765 477 249 39 

MH 07 Tổng quan du lịch và khách sạn 3 45 43 0 2 

MH 08 
Kỹ năng giao tiếp trong kinh 

doanh 
2 30 28 0 2 

MH 09 Marketing du lịch 2 45 15 28 2 

MH 10 Văn hóa Huế 2 30 28 0 2 

MH 11 
Môi trường và An ninh, an toàn 

trong du lịch 
2 30 28 0 2 

MH 12 Thống kê kinh doanh 2 30 28 0 2 

MH 13 Hạch toán định mức 2 30 15 13 2 

MH 14 Tin học ứng dụng 2 45 15 28 2 

MH 15 Tiệc và sự kiện trong nhà hàng 2 30 28 0 2 

MH 16 Văn hóa ẩm thực 2 30 28 0 2 

MH 17 Quản lý chất lượng 2 30 15 13 2 



MĐ 18 Quản trị tác nghiệp Bếp 3 60 30 28 2 

MĐ 19 Tiếng Anh chuyên ngành 6 135 45 85 5 

MH 20 
Tiếng Pháp cơ bản, chuyên 

ngành 
2 30 15 13 2 

MH 21 Thương phẩm hàng thực phẩm 2 30 15 13 2 

MH 22 Vệ sinh và an toàn thực phẩm 2 30 28 0 2 

MH 23 Sinh lý dinh dưỡng 3 45 43 0 2 

MĐ24 Xây dựng thực đơn 3 60 30 28 2 

II.2 Môn học, mô đun chuyên môn 33 825 265 527 33 

MH 25 Nghiệp vụ nhà hàng 4 75 45 28 2 

MĐ 26.01 LT CBMA và đánh giá CLSP 6 135 45 85 5 

MĐ 26.02 Chế biến món ăn Á 4 120 30 85 5 

MĐ 26.03 Chế biến món ăn Âu 4 120 30 85 5 

MĐ 26.04 Chế biến món ăn Huế 4 120 30 85 5 

MĐ 27.01 LT chế biến bánh 3 45 40 0 5 

MĐ 27.02 CB Bánh Á 3 75 15 58 2 

MĐ 27.03 CB Bánh Âu 3 75 15 58 2 

MĐ 28 Cắt tỉa và trang trí món ăn 2 60 15 43 2 

III Thực tập tốt nghiệp  15 690 15 660 15 

MĐ 29 Thực hành CBMA tại cơ sở 15 690 15 660 15 

 Tổng 116 2.760 1.010 1.635 113 

 


