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Đề c​ương chi tiết học phần
1. Tên học phần: TH Bánh Âu Á
Mã học phần: EWPR338151
2. Tên Tiếng Anh:  Eurasian Cakes Practice
3. Số tín chỉ:  3 tín chỉ (0/3/6) (0 tín chỉ lý thuyết, 3 tín chỉ thực hành, 6 tín chỉ tự học)
Phân bố thời gian: 15 tuần (0 tiết lý thuyết + 9 tiết thực hành + 18 tiết tự học/ tuần)
4. Các giảng viên phụ trách học phần:
1/ GV phụ trách chính: ThS. Lê Mai Kim Chi 
2/ Danh sách giảng viên cùng GD: ThS. Phạm Thị Hưng 
5. Điều kiện tham gia học tập học phần
Môn học tiên quyết : Bánh Âu Á  
Môn học trước: Bánh Âu Á 

6. Mô tả học phần (Course Description)
Gồm 2 phần: Phần 1: Hướng dẫn và rèn luyện cho sinh viên kỹ năng thực hiện các dạng hoa hình trang trí đơn giản bằng kem bơ và kem sữa tươi; trang trí hoàn chỉnh một ổ bánh kem. Phần 2: Hướng dẫn và rèn luyện kỷ năng thực hiện một số loại bánh Á và Âu theo từng dạng bột.

7. Mục tiêu học phần (Course Goals)

	Mục tiêu

(Goals)
	Mô tả

(Goal description)
(Học phần này trang bị cho sinh viên:)
	Chuẩn đầu ra

CTĐT

	G1
	Kiến thức chuyên môn trong kỹ thuật làm bánh Âu Á và trang trí bánh kem 
	1.2, 1.3

	G2
	Khả năng phân tích, giải thích và lập luận giải quyết các vấn đề trong kỹ thuật làm bánh Âu Á và trang trí bánh kem
	2.1,2.3, 2.4, 2.5

	G3
	Kỹ năng làm việc nhóm, giao tiếp và khả năng đọc hiểu các tài liệu bánh Âu Á bằng tiếng Anh 
	3.1,3.2, 3.3

	G4
	Khả năng lập kế hoạch kinh doanh sản phẩm bánh với qui mô nhỏ
	4.1,4.2,4.3, 4.4, 4.5, 4.6


8. Chuẩn đầu ra của học phần
	Chuẩn đầu ra HP
	Mô tả
(Sau khi học xong môn học này, người học có thể:)
	Chuẩn đầu ra CDIO

	G1
	G1.1
	Nhận biết được nguyên vật liệu và dụng cụ làm bánh Âu Á và trang trí bánh kem 
Mô tả được hình dạng của các loại bánh Âu Á

Nhận biết được hình dạng của các loại sò và hoa hình trong trang trí bánh kem
Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Âu Á và trang trí bánh kem 

Liệt kê được yêu cầu thành phẩm và cách bảo quản các loại bánh Âu Á và bánh kem. 

Nắm vững các hoạt động và yêu cầu trong nghiệp vụ làm bánh Âu 

Nắm vững kiến thức về môi trường và bảo vệ môi trường 
	1.2

	
	G1.2
	Phân biệt được thành phần và chức năng của các nguyên vật liệu làm bánh Âu Á và trang trí bánh kem 
Nắm vững phương pháp thực hiện các loại bánh Âu Á cao cấp và kỹ thuật trang trí bánh kem hiện đại 

Nhận biết được các dạng biến kiểu của các loại bánh Âu Á 
	1.3

	G2
	G2.1
	Xác định được các nguyên nhân hư hỏng và chủ động khắc phục trong thực hành bánh Âu Á và trang trí bánh kem 
	2.1.1, 2.1.2, 2.1.5

	
	G2.2
	Thực hành được các dạng bánh Âu Á phù hợp với yêu cầu thực tiễn 
	2.2.1

	
	G2.3
	Nêu được qui trình thực hiện bánh Âu Á và trang trí bánh kem 
	2.3.3

	
	G2.4
	Chế biến được nhiều dạng bánh Âu mới và có khả năng thực hiện được các kỹ thuật trang trí bánh kem mới .
Tự tham khảo tài liệu để học hỏi và nâng cao tay nghề. 
	2.4.4, 2.4.6

	
	G2.5
	Cập nhật các kỹ thuật làm bánh hiện đại, các dụng cụ, nguyên vật liệu làm bánh mới 
Cập nhật các thông tin về môi trường và xu hướng ẩm thực hiện đại 

Ý thức vệ sinh dụng cụ bếp 

Thể hiện thái độ chuyên nghiệp khi thực hành bếp 

Sử dụng tiết kiệm vật tư thực hành 

Thực hiện an toàn lao động trong giờ thực hành 
	2.5.1, 2.5.2, 2.5.4

	G3
	G3.1
	Xác định vai trò và nhiệm vụ của các thành viên trong nhóm 
Lựa chọn các mục tiêu và công việc cần làm 
	3.1.1, 3.1.2

	
	G3.2
	Thực hiện quá trình thực hiện và kết quả bằng tiểu luận 
	3.2.3

	
	G3.3
	Đọc và hiểu tài liệu Tiếng Anh chuyên ngành bánh 

Liệt kê được các từ phổ thông chuyên dùng trong ngành Bánh và trang trí bánh kem 
	3.3.1

	G4
	G4.1
	Nhận thức được vai trò và trách nhiệm của người thợ làm bánh 

Nắm bắt được truyền thống văn hóa của các loại bánh và xu hướng thực hiện, sử dụng các loại bánh ngày nay
	4.1.1, 4.1.4, 4.1.5

	
	G4.2
	Nhận biết được các thương hiệu làm bánh và các dòng bánh chủ lực của các thương hiệu đó 
	4.2.2

	
	G4.3
	Hình thành ý tưởng kinh doanh sản phẩm bánh qui mô nhỏ  
	4.3.1

	
	G4.4
	Thiết kết menu bánh, đơn giá 
	4.4.4

	
	G4.5
	Thành lập bảng nguyên vật liệu, kế hoạch thực hiện 
	4.5.1

	
	G4.6
	Thực hiện bán sản phẩm trên qui mô nhỏ  
	4.6.1


9. Tài liệu học tập
- Sách, giáo trình chính:
1. Th.S. Nguyễn Thị Hồng, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang , trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

2. Th.S. Trần Thị Bích Vân, Giáo trình Bánh Âu-Á , khoa Công nghệ May – Thời trang, trường ĐH SPKT Tp.HCM 2000

- Sách (TLTK) tham khảo:
1. Nguyễn Thu Dung, Nguyễn Thị Thanh Nhàn , Bánh Tây Phương, NXB Văn hóa thông tin  2003

2. Thu Bình, Cách làm bánh Á Âu, NXB Lao động Xã hội  2005 

3. Nguyễn Thị Ngọc thắm, Trang trí bánh kem, NXB Trẻ 1996

4. Hương Bình, Kỹ thuật bắt bông kem 1, NXB Tổng hợp Tp.HCM 2008
10. Đánh giá sinh viên:
- Thang điểm: 10
- Kế hoạch kiểm tra như sau:

	Hình thức KT
	Nội dung
	Thời điểm
	Công cụ KT
	Chuẩn đầu ra KT
	Tỉ lệ (%)

	Đánh giá giữa kỳ 
	
	50

	BT#1
	Thực hiện hoàn chỉnh và trang trí sản phẩm dạng bánh pía, bánh trung thu 
	Tuần 3
	Thực hành trên lớp
	G1.2, G1.3, G2.1,
G2.2,

G2.3, G2.4, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1
	5

	BT#2
	Thực hiện hoàn chỉnh và trang trí sản phẩm dạng bánh khô
	Tuần 5
	Thực hành trên lớp
	G1.2, G1.3, G2.1,
G2.2,

 G2.3, G2.4, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1
	5

	BT#3
	 Thực hiện hoàn chỉnh và trang trí sản phẩm dạng bánh hấp và bánh choux
	Tuần 6
	Thực hành trên lớp
	G1.2, G1.3, G2.1,
G2.2,

G2.3, G2.4, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1
	5

	BT#4
	Thực hiện hoàn chỉnh và trang trí sản phẩm dạng bánh tarte
	Tuần 7
	Thực hành trên lớp
	G1.2, G1.3, G2.1,
G2.2,

G2.3, G2.4, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1
	5

	BT#5
	Thực hiện chà láng bánh giả  và các mẫu sò cơ bản
	Tuần 9
	Thực hành trên lớp
	G1.2, G1.3, G2.1,
G2.2,

 G2.3, G2.4, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1
	20

	BT#6
	Lập kế hoạch và thực hiện bán sản phẩm trên qui mô nhỏ 
	Tuần 10
	Báo cáo nhóm 
	G2.4, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1, G4.2, G4.3, G4.4, G4.5, G4.6
	10

	Thi cuối kỳ
	
	
	50

	
	Thực hiện một dạng bánh bất kỳ và trang trí hoàn chỉnh một ổ bánh kem 
	
	Thực hành 
	G1.3,
G2.2,

G2.4, G2.5, 
G3.3, G4.1, G4.2
	50


11. Nội dung chi tiết học phần:
	Tuần
	Nội dung
	Chuẩn đầu ra học phần

	1
	Bài thực hành số 1:  Thực hành bánh dạng bột bánh bao ( 0/9/18)
	

	
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (6)

Nội dung GD thực hành :
· SV thực hành các loại bánh : 
+ Bánh bao

+ Bánh hoa khuôn

+ Bánh bao hồng đào 

+ Bánh bao nước lèo 
· GV theo dõi SV thực hành, sau đó nhận xét và nhấn mạnh mốc kiểm :

+  Cách chọn nguyên vật liệu

+  Thao tác trộn bột 
+  Khẩu phần 
PPGD chính:

+ Diễn trình
+ Thực hành

	G1.2, G1.3
G2.1, G2.2,

G2.3, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1, G4.3


	
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (12)
+ Các sai hỏng và khắc phục của dạng bột bánh bao thường gặp

+ Sưu tầm hình ảnh các loại bánh

+ Các loại bánh biến kiểu 

+ Tìm hiểu cách trang trí bánh cổ điển, hiện đại 


	G1.3, G2.4, G2.5, G3.3, G4.2, G4.3

	2
	Bài thực hành số 2 :  Thực hành bánh dạng bột há cảo và bánh tiêu   
	

	1 
	A/ Tóm tắt các ND và PPGD chính trên lớp: (3)

Nội dung GD thực hành :

· SV thực hành các loại bánh : 
+ Bánh há cảo chiên

+ Bánh há cảo hấp

+ Bánh tiêu

+ Bánh càri thịt gà 

+ Bánh kem trứng gà
· GV theo dõi SV thực hành, sau đó nhận xét và nhấn mạnh mốc kiểm :

+ Cách chọn nguyên vật liệu

+ Thao tác trộn bột 

+ Kỹ thuật tạo hình bánh 
+ Khẩu phần 

Tóm tắt các PPGD:

+ Diễn trình

+ Thực hành
	G1.2, G1.3

G2.1, G2.2,

G2.3, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1, G4.3


	2 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Các sai hỏng và khắc phục của dạng bột há cảo và bánh tiêu thường gặp

+ Sưu tầm hình ảnh các loại bánh

+ Tìm hiểu các dạng bánh biến kiểu 

+ Tìm hiểu cách trang trí bánh cổ điển, hiện đại

	G1.3,  G2.2,G2.4, G2.5, G3.3, G4.2, G4.3

	3
	Bài thực hành số 3 :  Thực hành bánh dạng bột bánh pía và bánh trung thu
	

	3 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD thực hành :
- SV thực hành các loại bánh : 
+ Bánh xốp hành mỡ cuộn

+ Bánh pía

+ Bánh trung thu 

+ Bánh dẻo
- GV theo dõi SV thực hành, sau đó nhận xét và nhấn mạnh mốc kiểm :

+ Cách chọn nguyên vật liệu

+ Thao tác trộn bột 

+ Nhiệt độ nướng bánh 

+ Kỹ thuật tạo hình bánh 
+ Khẩu phần 

Tóm tắt các PPGD:

+ Diễn trình

+ Thực hành
	G1.2, G1.3

G2.1, G2.2,

G2.3, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1, G4.3


	4 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Các sai hỏng và khắc phục của dạng bột bánh pía và bánh trung thu thường gặp

+ Sưu tầm hình ảnh các loại bánh 

+ Các dạng bánh biến kiểu 

+ Tìm hiểu cách trang trí bánh cổ điển, hiện đại

	G1.3, G2.4, G2.5, G3.3, G4.2, G4.3

	4
	Bài thực hành số 4 :  Thực hành bánh dạng bột bánh nở nhờ trứng     ( 0/9/18)
	

	5 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD thực hành :
· SV thực hành các loại bánh : 
+ Bánh phú sĩ 

+ Bánh bông lan thập cẩm

+ Banana cake

+ Beure cake
· GV theo dõi SV thực hành, sau đó nhận xét và nhấn mạnh mốc kiểm :

+  Cách chọn nguyên vật liệu

+ Thao tác trộn bột 

+ Kỹ thuật nướng bánh

+ Kỹ thuật tạo hình bánh 
+ Khẩu phần 

Tóm tắt các PPGD:

+ Diễn trình

+ Thực hành
	G1.2, G1.3

G2.1, G2.2,

G2.3, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1, G4.3


	6 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Các sai hỏng và khắc phục của dạng bánh bông lan thường gặp

+ Sưu tầm hình ảnh các loại bánh 

+ Các dạng bánh biến kiểu 

+ Tìm hiểu cách trang trí bánh cổ điển, hiện đại

	G1.3, G2.2,

G2.4, G2.5, G3.3, G4.2, G4.3

	5
	Bài thực hành số 5 :  Thực hành bánh dạng bột bánh khô   (0/9/18)
	

	7 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD thực hành :
·  SV thực hành các loại bánh : 
+ Bánh scone

+ Bánh sable

+ Bánh cookies
· GV theo dõi SV thực hành, sau đó nhận xét và nhấn mạnh mốc kiểm :

+  Cách chọn nguyên vật liệu

+ Thao tác trộn bột 

+ Kỹ thuật nướng bánh

+ Kỹ thuật tạo hình bánh 
+ Khẩu phần 

Tóm tắt các PPGD:

+ Diễn trình

+ Thực hành
	G1.2, G1.3

G2.1,  G2.2,G2.3, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1, G4.3


	8 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

 + Các sai hỏng và khắc phục của dạng bột bánh khô thường gặp

+ Sưu tầm hình ảnh các loại bánh 

+ Các dạng bánh biến kiểu 

+ Tìm hiểu cách trang trí bánh cổ điển, hiện đại

	G1.3, G2.4, G2.5, G3.3, G4.2, G4.3

	6

	Bài thực hành số 6 :  Thực hành bánh dạng bột bánh hấp + bánh choux  
	

	9 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD thực hành :
· SV thực hành các loại bánh : 
+ Bánh Flan au cafe

+ Bánh Diplomate à la creme

+ Bánh Choux a la creme

+ Bánh quiche thịt gà 

· GV theo dõi SV thực hành, sau đó nhận xét và nhấn mạnh mốc kiểm :

+  Cách chọn nguyên vật liệu

+ Thao tác trộn bột 

+ Kỹ thuật nướng bánh

+ Kỹ thuật tạo hình bánh 
+ Khẩu phần 
Tóm tắt các PPGD:

+ Diễn trình

+ Thực hành
	G1.2, G1.3

G2.1, G2.2,

G2.3, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1, G4.3


	10 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Các sai hỏng và khắc phục của dạng bột bánh hấp và bánh choux thường gặp

+ Sưu tầm hình ảnh các loại bánh 

+ Các dạng bánh biến kiểu 

+ Tìm hiểu cách trang trí bánh cổ điển, hiện đại 
	G1.3, G2.4, G2.5, G3.3, G4.2, G4.3

	7
	Bài thực hành số 7 :  Thực hành bánh dạng bột bánh hấpTarte  (0/9/18)
	

	11 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD thực hành :
·  SV thực hành các loại bánh : 
+ Vỏ bánh tarte

+ Bánh Croute

+ Bánh Quiche Loren

+ Bánh Choux a la creme
· GV theo dõi SV thực hành, sau đó nhận xét và nhấn mạnh mốc kiểm :

+  Cách chọn nguyên vật liệu

+ Thao tác trộn bột 

+ Kỹ thuật nướng bánh

+ Kỹ thuật tạo hình bánh 
+ Khẩu phần 

Tóm tắt các PPGD:

+ Diễn trình

+ Thực hành
	G1.2, G1.3

G2.1,  G2.2,G2.3, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1, G4.3


	12 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Các sai hỏng và khắc phục của dạng bột bánh tarte thường gặp

+ Sưu tầm hình ảnh các loại bánh 

+ Các dạng bánh biến kiểu 

+ Tìm hiểu cách trang trí bánh cổ điển, hiện đại

	G1.3,  G2.2,G2.4, G2.5, G3.3, G4.2, G4.3

	8
	Bài thực hành số 8 :   Thực hành bánh dạng bột bánh nở nhờ men    ( 0/9/18)
	

	13 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD thực hành :
· SV thực hành các loại bánh : 
+ Croi ssant

+ Hamburger

+ Pizza
· GV theo dõi SV thực hành, sau đó nhận xét và nhấn mạnh mốc kiểm :

+  Cách chọn nguyên vật liệu

+ Thao tác trộn bột 

+ Kỹ thuật nướng bánh

+ Kỹ thuật tạo hình bánh 
+ Khẩu phần 

Tóm tắt các PPGD:

+ Diễn trình

+ Thực hành
	G1.2, G1.3

G2.1,  G2.2,G2.3, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1, G4.3


	14 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

 + Các sai hỏng và khắc phục của dạng bột bánh nở nhờ men thường gặp

+ Sưu tầm hình ảnh các loại bánh 

+ Tìm hiểu các dạng bánh biến kiểu 

+ Tìm hiểu cách trang trí bánh cổ điển, hiện đại

	G1.3, G2.4, G2.5, G3.3, G4.2, G4.3

	9
	Bài thực hành số 9 :  Thực hành bánh dạng bột bánh nở lớp      ( 0/9/18)
	

	15 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD thực hành :
· SV thực hành các loại bánh : 
+ Pate chaud

+ Cornet

+ Revincins
· GV theo dõi SV thực hành, sau đó nhận xét và nhấn mạnh mốc kiểm :

+  Cách chọn nguyên vật liệu

+ Thao tác trộn bột 

+ Kỹ thuật nướng bánh

+ Kỹ thuật tạo hình bánh 
+ Khẩu phần 

Tóm tắt các PPGD:

+ Diễn trình

+ Thực hành
	G1.2, G1.3

G2.1, G2.2,

G2.3, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1, G4.3


	16 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

 + Các sai hỏng và khắc phục của dạng bột bánh nở nhờ lớp thường gặp

+ Sưu tầm hình ảnh các loại bánh 

+ Các dạng bánh biến kiểu 

+ Tìm hiểu cách trang trí bánh cổ điển, hiện đại

	G1.3, G2.4, G2.5, G3.3, G4.2, G4.3

	10
	Bài thực hành số  10 : Thi kết thúc  bánh Âu Á 
	

	17 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD thực hành :
Sv bốc thăm và nướng một món bánh bất kỳ 

PPGD chính:
· Thực hành
	G1.2, G1.3

G2.1,  G2.2,G2.3, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1, G4.3

	18 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Tìm hiều các dòng bánh biến kiểu 

+ Lập kế hoạch và thực hiện bán sản phẩm bánh qui mô nhỏ 
	G1.3, G2.4, G2.5, G3.3, G4.2, G4.3, G4.4, G4.5, G4.6

	11,12,13
	Bài thực hành số  11 : Kỹ thuật chà láng và các kiểu viền trang trí trên bánh giả 
	

	19 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD lý thuyết:
11.1. Hoa thị 
11.2. Sò đứng 

11.3. Sò nghiêng 

11.4. Mướp đắng

11.5. Hoa xoay 

11.6. Xoắn thừng - Đèn cầy

11.7. Chùm nho 

11.8. Lưới hàng rào 

11.9. Chữ viết 

11.10. Hoa hồng 

PPGD chính:
+ Diễn trình

+ Thực hành
	G1.2, G1.3

G2.1,  G2.2,G2.3, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1, G4.3


	20 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Luyện tập kỹ thuật chà láng và bắt sò thuần thục  trên bánh giả 

+ Tham khảo thêm các mẫu trang trí bánh kem thực tế 


	G1.3, G2.4, G2.5, G3.3, G4.2, G4.3

	14
	Bài thực hành số  12 : Kỹ thuật chà láng và các kiểu viền trang trí trên bánh thật
	

	
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD lý thuyết:
11.1. Hoa thị 
11.2. Sò đứng 

11.3. Sò nghiêng 

11.4. Mướp đắng

11.5. Hoa xoay 

11.6. Xoắn thừng - Đèn cầy

11.7. Chùm nho 

11.8. Lưới hàng rào 

11.9. Chữ viết 

11.10. Hoa hồng 

PPGD chính:
+ Diễn trình

+ Thực hành

	G1.2, G1.3

G2.1,  G2.2,G2.3, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1, G4.3


	21 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Luyện tập kỹ thuật chà láng và bắt sò thuần thục  trên bánh thật

+ Tham khảo thêm các mẫu trang trí bánh kem thực tế 


	G1.3, G2.4, G2.5, G3.3, G4.2, G4.3

	15
	Bài thực hành số  13 : Thi kết thúc trang trí bánh kem 
	

	22 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (3)
Nội dung GD thực hành :
Sv tự nướng bánh thật và trang trí kem tùy thích 

PPGD chính:
Thực hành
	G1.2, G1.3

G2.1, G2.2,

G2.3, G2.5, G3.1, G3.3, G4.1, G4.3


	23 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

+ Tham khảo thêm các mẫu trang trí bánh kem thực tế 

+ Luyện tập trang trí bánh kem thường xuyên 

+ Lập kế hoạch và thực hiện bán sản phẩm bánh qui mô nhỏ
	G1.3, G2.4, G2.5, G3.3, G4.2, G4.3, G4.4, G4.5, G4.6


12. Đạo đức khoa học:
Các bài tập ở nhà và dự án phải được thực hiện từ chính bản thân sinh viên. Nếu bị phát hiện có sao chép thì xử lý các sinh viên có liên quan bằng hình thức đánh giá 0 (không) điểm quá trình và cuối kỳ.
13. Ngày phê duyệt lần đầu: 
14. Cấp phê duyệt:
	Trưởng khoa
Vũ Minh Hạnh 
	Trưởng BM
Lê Mai Kim Chi
	Nhóm biên soạn
Lê Mai Kim Chi

	
	
	


15. Tiến trình cập nhật ĐCCT

	Lấn 1: Nội Dung Cập nhật ĐCCT lần 1: ngày    tháng    năm

	<người cập nhật ký và ghi rõ họ tên)
Tổ trưởng Bộ môn:
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