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MỤC TIÊU

- Trình bày được nội dung của hoạt động tổ chức kinh

doanh ăn uống tại nhà hàng.

- Vận dụng được kiến thức về các công việc trong từng nội

dung của hoạt động kinh doanh ăn uống.

- Nhận thức được tầm quan trọng của các kỹ năng, chuyên

môn nghiệp vụ trong quá trình phục vụ ăn uống.



MỤC LỤC CHƯƠNG

1. Kinh doanh ăn uống trong

các cơ sở lưu trú du lịch

2. Quy trình tổ chức kinh

doanh ăn uống trong nhà

hàng



1. KHÁI NIỆM NHÀ HÀNG

• TT 27/LB-TCDL: “Nhà hàng là nơi kinh doanh

các món ăn, đồ uống có chất lượng cao và là

cơ sở kinh doanh có mức vốn pháp định theo

quy định của từng loại hình doanh nghiệp”

• Nhà hàng trong du lịch là nơi cung cấp cho

khách du lịch các món ăn, đồ uống và các dịch

vụ đi kèm với chất lượng cao nhằm mục đích

có lãi

• Kinh doanh ăn uống trong du lịch bao gồm các

hoạt động chế biến thức ăn, bán và phục vụ

nhu cầu tiêu dùng các thức ăn, đồ uống & cung

cấp các dịch vụ khác nhằm thỏa mãn các nhu

cầu ăn uống và giải trí tại các nhà hàng (khách

sạn) cho khách nhằm mục đích có lãi



ĐIỀU KIỆN ĐỂ KINH DOANH ĂN UỐNG

CỦA NHÀ HÀNG

• Phòng ăn

• Trang thiết bị

• Nhà bếp

Cơ Sở Vật
Chất

• Địa điểm

• Hệ thống xử lý rác thảiMôi Trường

• Yêu cầu về trình độ

• Yêu cầu về sức khỏeNhân Sự



QUY TRÌNH TỔ CHỨC KINH DOANH

ĂN UỐNG TRONG NHÀ HÀNG

Xây dựng kế
hoạch thực

đơn

Tổ chức mua
hàng

Tổ chức nhập
hàng

Tổ chức phục
vụ trực tiếp

Tổ chức chế
biến thức ăn

Tổ chức lưu
kho cất trữ

hàng



XÂY DỰNG KẾ HOẠCH THỰC ĐƠN

1. Vai trò của kế hoạch thực đơn trong kinh

doanh ăn uống

2. Phân loại thực đơn

3. Yêu cầu đối với kế hoạch thực đơn

4. Quy trình xây dựng thực đơn



VAI TRÒ CỦA KẾ HOẠCH THỰC ĐƠN

TRONG KINH DOANH ĂN UỐNG

 Là bước đầu tiên của quy trình.

 Là nhân tố quyết định khả năng cạnh

tranh.

 Là cơ sở để lập kế hoạch kinh doanh.

 Là công cụ thu hút khách hàng



PHÂN LOẠI THỰC ĐƠN

 TĐ cố định (static menu): Là TĐ không thay
đổi.

 TĐ theo chu kỳ (cyclical menu): Là TĐ thay đổi
theo định kỳ nhất định.

 TĐ không có sự lựa chọn (table d’ hôte menu
hay set menu): Là TĐ trong đó tất cả các món
ăn, đồ uống sẽ đưa ra PV khách trong bữa ăn với
một mức giá XĐ.

 TĐ có nhiều sự lựa chọn (à la carte menu): Là
TĐ có nhiều chủng loại món ăn và đồ uống được
sắp xếp theo một trình tự nhất định. Mỗi món ăn
đồ uống trong TĐ có nhiều mức định lượng và
giá tương ứng.

 TĐ trong ngày (du jour menu): Là TĐ thay đổi
hàng ngày trong tuần.



YÊU CẦU ĐỐI VỚI KẾ HOẠCH THỰC ĐƠN

 Phù hợp với khẩu vị và thói quen ăn

uống của khách hàng mục tiêu.

 Cho phép khách hàng tối đa sự lựa

chọn.

 Cơ cấu món ăn phong phú.

 Chi phí món ăn tương xứng với khả

năng thanh toán của khách hàng mục

tiêu.

 Đạt yêu cầu marketing.

 Yêu cầu chất lượng món ăn.

 Yêu cầu lợi nhuận.

 Yêu cầu thẩm mỹ .



QUY TRÌNH XÂY DỰNG THỰC ĐƠN

Thiết kế in 
ấn thực đơn

Xác định giá
bán

Xây dựng
công thức
tiêu chuẩn

Xác định loại
thực đơn và
các món có
trong thực

đơn



XÁC ĐỊNH GIÁ BÁN CHO THỰC ĐƠN

 Chi phí cấu thành nên món ăn.

 Tỷ lệ lãi mong muốn.

 Độ co giãn của cầu theo giá.

 Mức độ cạnh tranh của món ăn. 

 Chất lượng sản phẩm.

 Uy tín và danh tiếng nhà hàng.

 Định hướng, chiến lược marketing.

 Vị trí, địa thế của nhà hàng.

 Tính thời vụ.



PHƯƠNG PHÁP XÁC ĐỊNH GIÁ BÁN CHO 

MÓN ĂN

 Xác định giá trên cơ sở tổng chi phí nguyên liệu và tỉ lệ lãi 

mong muốn

Chi phí nguyên vật liệu + % các chi phí khác + % lãi mong muốn

= Giá bán của thực đơn

 % lãi phổ biến:

20-50%: Món ăn bình dân.

51-100%: Món ăn đặc sản.

101-300%: Món ăn đặc sản cao cấp.



THIẾT KẾ & TRÌNH BÀY

THỰC ĐƠN

 Hình thức thực đơn.

 Đảm bảo đẹp mắt.

 Cách trình bày hấp dẫn.

 Màu sắc gây ấn tượng tích cực với
thực khách

 Kiểu chữ.

 Font chữ dễ đọc, rõ ràng, gây sự
chú ý.

 Không dùng các kiểu chữ rườm rà,
gây rối mắt.



THIẾT KẾ & TRÌNH

BÀY THỰC ĐƠN

 Bìa.

 Tùy thuộc vào kiểu thiết kế thực

đơn nhưng phải đảm bảo độ

bền, sạch và đẹp mắt.

 Kích cỡ.

 Vừa phải, thuận tiện cho việc

đọc và xem xét

 Chất liệu

 Tốt, đảm bảo bền, đẹp.

 Đồ họa trang trí.

 Độc đáo, sáng sủa, gây ấn

tượng và thiện cảm.



THIẾT KẾ & TRÌNH

BÀY THỰC ĐƠN

 Cách trình bày.

 Có bố cục và đề mục rõ ràng.

 Đem lại tác động Marketing

tích cực.

 Có khoảng trống thích hợp,

không quá dày đặc.

 Ngôn ngữ.

 Tùy thuộc vào khách hàng

mục tiêu.

 Phải in tên, địa chỉ, số điện

thoại của nhà hàng một cách

rõ ràng.

















TỔ CHỨC MUA NGUYÊN VẬT LIỆU HÀNG HÓA

 Cần mua những mặt hàng gì?

 Mua với số lượng bao nhiêu?

 Mua với mức giá nào?

 Mua với chất lượng sản phẩm ra sao?

 Khi nào cần mua? (tần suất mua?)

 Khối lượng của mỗi lần nhập?

 Mua ở đâu? Mua của ai?



TỔ CHỨC MUA NGUYÊN VẬT LIỆU HÀNG HÓA

1. Lập kế hoạch luân chuyển hàng hóa:

 Số lượng hàng bán ra của nhà hàng.

 Số lượng hàng nhập trong kỳ kế hoạch.

 Lượng dự trữ hàng hóa (định kỳ và theo

mùa).

 Lãi gộp của nhà hàng.

 Lượng hàng hóa hao hụt



TỔ CHỨC MUA NGUYÊN VẬT LIỆU HÀNG HÓA

2. Tổ chức mua hàng hóa, nguyên vật liệu:

 Khẳng định nhu cầu về số lượng của từng mặt hàng cần

nhập trong kỳ.

 Tìm kiếm, lựa chọn nhà cung cấp phù hợp nhất cho từng

loại mặt hàng cụ thể.

 Chuẩn bị đơn đặt hàng gửi đến các nhà cung ứng đã lựa

chọn.

 Tiến hành đặt mua, ký hợp đồng với nhà cung cấp



TỔ CHỨC NHẬP NGUYÊN VẬT LIỆU HÀNG HÓA

1. Các nhân tố ảnh hưởng đến quyết định nhập hàng hóa:

 Hệ thống tiêu chuẩn chất lượng đã được thiết lập.

 Tiêu chuẩn vệ sinh an toàn thực phẩm đã quy định.

 Những thỏa thuận trong hợp đồng mua cho từng loại mặt

hàng riêng biệt đã ký với nhà cung cấp.



TỔ CHỨC NHẬP NGUYÊN VẬT LIỆU HÀNG HÓA

2. Yêu cầu đối với nhân viên:

 Có sự hiểu biết sâu sắc về các mặt hàng cần nhập.

 Hiểu rõ các tiêu chuẩn VSATTP.

 Có kiến thức kinh tế, có khả năng kiểm soát chi phí.

 Có khả năng xử lý những vấn đề phát sinh ngoài hợp đồng



TỔ CHỨC LƯU TRỮ VÀ BẢO QUẢN HÀNG

HÓA NGUYÊN VẬT LIỆU

1. Quy trình kỹ thuật trong
quá trình lưu kho cần tuân
thủ:

 Điều kiện vệ sinh.

 Điều kiện nhiệt độ.

 Độ thông thoáng.

 Độ khô ráo.

 Điều kiện về ánh sáng.

 Bố trí sắp đặt hàng hóa theo
chủng loại





TỔ CHỨC LƯU TRỮ VÀ BẢO QUẢN HÀNG

HÓA NGUYÊN VẬT LIỆU

1. Quy trình kỹ thuật trong
quá trình lưu kho cần tuân
thủ:

 Điều kiện vệ sinh.

 Điều kiện nhiệt độ.

 Độ thông thoáng.

 Độ khô ráo.

 Điều kiện về ánh sáng.

 Bố trí sắp đặt hàng hóa theo
chủng loại



TỔ CHỨC LƯU TRỮ VÀ BẢO QUẢN HÀNG

HÓA NGUYÊN VẬT LIỆU

2. Các thiết bị máy móc

chuyên dùng:

 Tủ lạnh.

 Tủ đá.

 Các loại giá đỡ.

 Các loại kệ để xếp và bốc

dỡ hàng.



TỔ CHỨC CHUẨN BỊ THỨC ĂN

1. Giai đoạn sơ chế thực phẩm:

 Phân loại nguyên vật liệu.

 Nhặt, cắt.

 Rã đông thực phẩm đông lạnh

 Rửa sạch.

 Gọt, thái.

 Sắp xếp.

 Băm, trộn.

 Nhào nặn…các nguyên liệu

thực phẩm.



SƠ CHẾ THỰC PHẨM



TỔ CHỨC CHUẨN BỊ THỨC ĂN

2. Giai đoạn chế biến nóng:

 Là một giai đoạn trung tâm của quá trình tổ chức sx thức ăn trong
nhà bếp và có ý nghĩa quan trọng nhất trọng việc nâng cao chất
lượng của thức ăn.

 Mục đích của giai đoạn chế biến nóng:

+ Tăng khả năng hấp thụ thức ăn.

+ Tiêu diệt vi khuẩn gây bệnh.

+ Tăng uy tín của nhà hàng.

 Phương pháp chế biến.

 Hình thức tổ chức lao động:

+ Chuyên môn hóa.

+ Phi chuyên môn hóa.



TỔ CHỨC PHỤC VỤ TẠI NHÀ HÀNG

1.CHUẨN BỊ 

PHÒNG ĂN 

VÀ BÀY BÀN 

ĂN

2.ĐÓN TIẾP 

VÀ 

MỜI KHÁCH 

ĐỊNH VỊ 

TẠI NHÀ 

HÀNG

3.PHỤC VỤ 

TRỰC TIẾP

4.THANH 

TOÁN, 

TIỄN KHÁCH 

VÀ THU DỌN 

BÀN ĂN



CHUẨN BỊ PHÒNG ĂN

VÀ BÀY BÀN ĂN

Mục đích: tạo ra môi trường, khung

cảnh, điều kiện đặc biệt tạo cảm giác

thư giãn, thoải mái cho khách.

Nội dung công việc:

+ Làm vệ sinh phòng ăn.

+ Sắp xếp, kê bàn, ghế trong

phòng ăn.

+ Trải khăn bàn ăn.

+ Bày biện bàn ăn.

+ Nhân viên phục vụ tự chuẩn bị

vệ sinh cá nhân





ĐÓN TIẾP KHÁCH VÀ MỜI

KHÁCH ĐỊNH VỊ TẠI NHÀ HÀNG

Yêu cầu đối với nhân viên:

- Có khả năng giao tiếp tốt.

- Có trình độ ngoại ngữ nhất
định.

- Có khả năng nắm bắt tâm
lý khách hàng.

- Có hiểu biết sâu sắc về các
món ăn của nhà hàng.

- Có kỹ năng bán hàng tốt



TỔ CHỨC PHỤC VỤ TRỰC TIẾP TRONG THỜI

GIAN KHÁCH ĂN UỐNG TẠI NHÀ HÀNG

Yêu cầu đối với nhân viên:

Có thái độ tốt với mọi đối

tượng khách trong suốt quá

trình phục vụ.

Tốc độ phục vụ nhanh chóng,

chính xác, đảm bảo kịp thời các

món ăn.

Thuần thục trong các thao tác

kỹ thuật.



THANH TOÁN, TIỄN KHÁCH VÀ THU DỌN

BÀN ĂN

Yêu cầu đối với nhân viên.

Kiên trì, nhẫn nại và lịch sự.

Cẩn thận, có tính chính xác cao.

Ngay sau khi khách rời khỏi

nhà hàng, khẩn trương thu dọn

bàn ăn để tiếp tục phục vụ lượt

khách mới



PHÂN BIỆT ĐẶC ĐIỂM ẨM THỰC CỦA

NGƯỜI CHÂU ÂU VÀ CHÂU Á

* Âu:

 Bữa điểm tâm: 7-9h gồm các
món ăn nhẹ như thịt nguội, trứng
ốp, bánh mỳ bơ, café, chocolate

 Bữa ăn trưa: 12-13h, đồ ăn
thường có 1 đĩa gồm thịt, khoai
tây, bánh mỳ, salad

 Bữa tối: 8-9h tối, đầy đủ món và
thường có món soup nóng.

 Văn hóa trà chiều



PHÂN BIỆT ĐẶC ĐIỂM ẨM THỰC CỦA

NGƯỜI CHÂU ÂU VÀ CHÂU Á

Á:

 Bữa sáng: các đồ ăn lỏng như
cháo, phở, bún, miến, mì… (6-
8h)

 Bữa trưa là bữa ăn chính (11-
12h)

 Bữa tối là bữa ăn chính (6-7h
tối).

 Các bữa đều có đầy đủ cơm, rau,
thịt,…

 Trong bữa ăn thường ít bao gồm
món tráng miệng và món khai vị



PHÂN BIỆT ĐẶC ĐIỂM ẨM THỰC CỦA

NGƯỜI CHÂU ÂU VÀ CHÂU Á

Thực đơn:

 Chia làm 3 phần: khai vị,
món chính, tráng miệng.

 Món ăn đơn vị, thường có
xốt, đồ ăn nguội

 Người Âu thường sử dụng
thực phẩm từ thịt bò & sữa
để chế biến. Bánh mì luôn
có trong bữa ăn.



PHÂN BIỆT ĐẶC ĐIỂM ẨM THỰC CỦA

NGƯỜI CHÂU ÂU VÀ CHÂU Á

Thực đơn:

 Món ăn thiên về đa hương

vị do phối nhiều loại gia vị

tạo thành.

 Thường tuân theo nguyên

tắc tương khắc tương sinh

của ngũ hành.

 Cơm là món chính không

thể thiếu trong thực đơn.



PHÂN BIỆT ĐẶC ĐIỂM ẨM THỰC CỦA

NGƯỜI CHÂU ÂU VÀ CHÂU Á

Đồ uống Âu:

 Trong lúc ăn thường uống

nhiều loại đồ uống khác nhau

theo từng loại thức ăn. 

 Khai vị: Sparkling wine, 

cocktail… 

 Thịt, món tanh rượu mạnh

(sprit, vang)

 Tráng miệng rượu thơm, 

cocktail,…

 Thích đồ uống nóng



PHÂN BIỆT ĐẶC ĐIỂM ẨM THỰC CỦA

NGƯỜI CHÂU ÂU VÀ CHÂU Á

Đồ uống Á:

 Uống 1 loại trong suốt bữa

ăn.

 Thích đồ uống lạnh

 Thích các loại rượu mạnh



PHÂN BIỆT ĐẶC ĐIỂM ẨM THỰC CỦA

NGƯỜI CHÂU ÂU VÀ CHÂU Á

Cách ăn uống:

 Ăn theo từng suất, từng món

theo trình tự thực đơn, sử

dụng dụng cụ ăn uống riêng

cho từng món ăn.

 Lịch sự, phòng ăn yên tĩnh.

 Có quy tắc bàn ăn rõ rệt



PHÂN BIỆT ĐẶC ĐIỂM ẨM THỰC CỦA

NGƯỜI CHÂU ÂU VÀ CHÂU Á

Cách ăn uống:

 Ăn chung theo mâm/bàn,

mọi người tự ăn theo sở

thích các món có trên bàn,

ko nhiều dụng cụ

 Không khí bữa ăn náo

nhiệt, ồn ào.



KỸ NĂNG TĂNG DOANH THU TRONG

NHÀ HÀNG

 Bán đồ ăn theo set

 Bảng thực đơn để bàn, hình

ảnh, vật trang trí, băng rôn,

… dùng để quảng cáo cho các

món ăn có trong thực đơn.

 Làm nổi bật món ăn đặc biệt

trong thực đơn.

 Sự tư vấn & giới thiệu của

nhân viên phục vụ dành cho

khách.



KỸ NĂNG TĂNG DOANH THU TRONG

NHÀ HÀNG

 Trình bày món ăn thật đẹp &

sang trọng.

 Miễn phí món ăn mẫu khi giới

thiệu món mới.

 Đặt ly uống rượu trên bàn nhằm

khuyến khích khách gọi rượu.

 Thiết kế các món ăn “Chef’s

choice”.

 Đặt lên bàn một bảng nhỏ chứa

những thông điệp quảng cáo.


