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Chương trình

Lexis Barista
Sẵn Sàng Làm Việc.
Nắm vững mọi kỹ năng, kỹ thuật và kiến thức
để trở thành một Barista tự tin,
sẵn sàng làm việc tại Úc.
Chỉ có tại cơ sở Brisbane và Noosa.

T Ì M  H I Ể U  T H Ê M

Giới thiệu chương trình

Khóa học Lexis Barista chỉ có tại cơ sở Brisbane và Noosa của chúng tôi,

cung cấp chương trình đào tạo Barista và Dịch vụ Khách hàng

chất lượng cao.

Quan trọng không kém, chúng tôi đã bổ sung hai học phần của

Nationally Recognised Training –SITXFSA005 (Thực hành vệ sinh để
đảm bảo an toàn thực phẩm) và SITHFAB025 (Pha chế và phục vụ cà phê

espresso)– cả hai đều vô cùng quan trọng khi tìm việc trong ngành
dịch vụ ăn uống.Mỗi học viên của khóa học Lexis Barista sẽ có ít nhất tám giờ

thực tập có giám sát tại quán cà phê đang hoạt động đầy đủ của chúng tôi,

nghĩa là sinh viên tốt nghiệp được các nhà tuyển dụng

địa phương đánh giá cao.

Học viên sẽ nhận được Lexis English certificate ghi nhận quá trình
học Kỹ năng Dịch vụ Khách hàng, cùng với hai học phần
năng lực của Nationally Recognised Training.

Liên hệ với chúng tôi để tìm hiểu thêm:
Cập nhật lần cuối ngày 10-09-2026
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NỘI DUNG KHÓA HỌC

2 tuần Kỹ năng Dịch vụ Khách hàng + Đào tạo Barista  (bao gồm thực tập thực tế tại quán)

Khóa học này bao gồm 2 học phần năng lực:

• SITXFSA005 Thực hành vệ sinh để đảm bảo an toàn thực phẩm

• SITHFAB025 Pha chế và phục vụ cà phê espresso

Cần Mang & Mặc Gì
• Mang theo: Máy tính xách tay hoặc máy tính bảng – rất cần thiết cho khóa học.

• Trang phục: Áo thun đen trơn & giày kín mũi.

• Phục vụ các thức uống cà phê espresso

• Vệ sinh thiết bị pha espresso

• Ưu tiên khách hàng

• Giao tiếp với khách hàng

• Giải thích giá cả, tình trạng sẵn có và lợi ích sản phẩm

• Làm theo chỉ dẫn & thực hiện hướng dẫn

• Nhận biết vấn đề của khách hàng và giải quyết

• Ghi chép đơn giản và thông tin cơ bản

• Tuân thủ quy trình vệ sinh và nhận diện mối nguy thực phẩm

• Báo cáo mọi vấn đề sức khỏe cá nhân

• Ngăn ngừa nhiễm bẩn thực phẩm

• Ngăn ngừa lây nhiễm chéo bằng cách rửa tay

• Sắp xếp khu vực làm việc pha cà phê

• Chọn và xay hạt cà phê

• Tư vấn khách hàng và nhận đơn cà phê espresso

• Chiết xuất và kiểm soát chất lượng espresso

• Thực hiện quy trình đánh sữa

NGÀY KHAI GIẢNG THỜI LƯỢNG THỜI KHÓA BIỂUCƠ SỞ HIỆN CÓ

2026:6 Th10, 2 Th11, 7 Th12 2 tuần Thứ Hai–Thứ Sáu, 8:30 sáng - 12:30 chiều

2027: 4 Th1, 1 Th2, 1 Th3, 5 Th4, 10 Th5,
7 Th6, 5 Th7, 2 Th8, 6 Th9, 5 Th10, 1 Th11, 6 Th12

YÊU CẦU ĐẦU VÀO SĨ SỐ LỚPLOẠI VISA HỌC PHÍ

6-10 học viên mỗi lớp *$ 1,199 Trình độ tiếng Anh trung cấpWorking Holiday  /  Du học  /  Du lịch
*Tối đa 10 học viên mỗi khóa và tối thiểu
6 học viên mỗi khóa để khai giảng

Bao gồm Phí đào tạo  $ 799
& Phí tài liệu  $ 400

*Khóa học có thể bị hủy theo quyết định của nhà
trường. Trong trường hợp này, bạn sẽ được hoàn tiền đầy đủ

Sẵn sàng đi làm sau 2 tuần.

Khóa học Lexis Barista kéo dài hai tuần bao gồm giảng dạy trên lớp về

kỹ năng Dịch vụ khách hàng, tiếp theo là đào tạo Barista thực hành và sau đó

vận hành quán cà phê nội bộ của Lexis, phục vụ cà phê và tìm hiểu mọi ngóc

ngách của tất cả các khía cạnh vận hành một doanh nghiệp nhà hàng khách sạn nhỏ.

Chương trình hợp tác giữa Lexis English và The Culinary

Academy này được thiết kế để cung cấp kỹ năng ngôn ngữ và kỹ năng làm việc đang có

nhu cầu cao từ các nhà tuyển dụng Úc. Chương trình đặc biệt phù hợp với học viên có

visa Working Holiday hoặc visa Du học, những người muốn tối đa hóa

cơ hội việc làm tại Úc.

GÓI JOB READY PACKAGE 4 TUẦN ƯU ĐÃI ĐẶC BIỆT

Đăng ký cả khóa học Pha chế rượu & cocktail và khóa học Barista + kỹ năng dịch vụ khách hàng để tiết kiệm học phí!

2 tuần kỹ năng Pha chế rượu & Cocktail 2 tuần kỹ năng Barista & Dịch vụ khách hàng $ 2,398
Chương trình sẵn sàng đi làm Chương trình sẵn sàng đi làm

$ 2,198
Phí đào tạo:   $ 1,398
+ Phí tài liệu:   $ 800

THỜI KHÓA BIỂU MẪU

*Nội dung & lịch học có thể thay đổiTuần 1 8:30 sáng - 12:30 chiều

Thứ Hai Thứ Ba Thứ Tư Thứ Năm Thứ Sáu

Thực hành Bán cà phê
• Kết cấu của thực phẩm, cà phê và đồ uống

• Xem video về barista

• Kiến thức cơ bản về Barista

• Dịch vụ khách hàng là gì?

• Thực hành pha cà phê

• Tham quan quán cà phê

• Định hướng

• Giới thiệu

• Dịch vụ khách hàng

• Vệ sinh trong ngành Khách sạn - Nhà hàng

• Vệ sinh thực phẩm

• Quản lý máy pha espresso

• Hướng dẫn học kỹ thuật số

• Bài kiểm tra nhanh

• Quản lý vệ sinh

• Độ đậm đặc của espresso

• Kết cấu sữa

• Nếm thử cà phê

• Dịch vụ khách hàng bằng tiếng Anh

• Tìm hiểu về khách hàng

• Đóng vai dịch vụ khách hàng

• Thực hành pha cà phê

• Thiết lập khu vực pha chế cà phê
• Quản lý vệ sinh
• Nghiên cứu tình huống (Vệ sinh)
• Quy trình pha cà phê
• Tính năng và chức năng của máy

pha espresso và máy xay
• Các loại cà phê
• Các loại sữa và hạt cà phê
• Vệ sinh máy pha espresso

Thực hành bán cà phê
• Nhận order cà phê và

đồ uống

• Phục vụ khách hàng

• Thực hành thanh toán

• Giao tiếp bằng mắt và ngôn ngữ cơ thể

• Bài kiểm tra nhanh

• Nếm thử món ăn

• Thực hành pha cà phê

Tuần 2 8:30 sáng - 12:30 chiều

Thực hành bán cà phê
• Làm bài tập nhóm
• Dịch vụ giao cà phê (tại lớp học

hoặc văn phòng)
• Thực hành phục vụ tại quán cà phê
• Thực hành pha cà phê

Thực hành bán cà phê
• Xử lý khiếu nại của khách hàng

• Ứng xử với khách hàng khó tính và

nhận order

• Hoạt động liên quan đến quán cà phê

• Bài tập

• Thực hành pha cà phê

Thực hành bán cà phê
• Viết sơ yếu lý lịch
• Ấn tượng ban đầu
• Bài tập liên quan đến cà phê
• Thực hành pha cà phê
• Bài kiểm tra nhanh
• Nếm thử món ăn
• Thực hành pha cà phê

Thực hành bán cà phê
• Các loại gia vị dùng trong cà phê

• Dụng cụ bàn ăn dùng để phục vụ

cà phê espresso

• Thảo luận về các kiến thức

khác liên quan đến cà phê

• Mẹo phỏng vấn vị trí Barista

• Nghiên cứu tình huống

Thực hành bán cà phê
• Thời gian tự do sử dụng máy espresso
• Tư vấn cá nhân về sơ yếu lý lịch
• Trưng bày đồ ăn và đồ uống

một cách hấp dẫn
• Quán cà phê và vệ sinh
• Vệ sinh máy espresso
• Thực hành pha cà phê
• Lễ tốt nghiệp

Liên hệ với chúng tôi để biết thêm:
Cập nhật lần cuối ngày 10-09-2026


