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TUYÊN BỐ BẢN QUYỀN 

Tài liệu này thuộc loại sách giáo trình nên các 

nguồn thông tin có thể đƣợc phép dùng nguyên bản hoặc 

trích dùng cho các mục đích về đào tạo và tham khảo. 

Mọi mục đích khác mang tính lệch lạc hoặc sử dụng 

với mục đích kinh doanh thiếu lành mạnh sẽ bị nghiêm 

cấm. 
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LỜI GIỚI THIỆU 

Để đáp ứng nhu cầu về tài liệu giảng dạy và học tập cho 

sinh viên trình độ cao đẳng; đảm bảo và nâng cao chất lượng 

đào tạo; Trường Cao đẳng Thương mại đã chủ trương tổ chức 

rà soát, biên soạn giáo trình, bài giảng chung các môn học 

đang được triển khai giảng dạy. 

Thực hiện chủ trương trên, Bộ môn Nhà hàng (Khoa 

Thương mại & Du lịch) đã phân công cho giảng viên Th.S 

Đỗ Thị Phương Thảo và Th.S Hoàng Thị Thắm biên soạn bài 

giảng Xây dựng thực đơn dùng cho ngành Quản trị nhà hàng 

và dịch vụ ăn uống, hỗ trợ công tác giảng dạy của giảng viên 

và việc học tập của sinh viên được thuận lợi. 

Bài giảng biên soạn dựa theo chương trình môn học Xây 

dựng thực đơn được rà soát tu chỉnh năm 2021 và kế thừa bài 

giảng Xây dựng thực đơn được biên soạn năm 2018, bao gồm 5 

chương cụ thể sau: 

Chương 1: Xây dựng thực đơn đặt trước do Th.S. Đỗ Thị 

Phương Thảo biên soạn; 

Chương 2: Xây dựng thực đơn chọn món do Th.S. Đỗ Thị 

Phương Thảo biên soạn; 

Chương 3: Xây dựng thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn do 

Th.S Hoàng Thị Thắm biên soạn; 

Chương 4: Xây dựng thực đơn dài ngày do Th.S Hoàng 

Thị Thắm biên soạn. 

Chương 5: Thiết kế và trình bày thực đơn do Th.S Hoàng 

Thị Thắm biên soạn. 

 Trong quá trình biên soạn, tác giả đã chú ý cập nhật và 

đưa vào các ví dụ minh họa nhằm giúp sinh viên hiểu rõ, sâu 

hơn và liên hệ được với thực tế về kiến thức đã học. Ngoài ra, ở 

cuối mỗi chương đều có các câu hỏi ôn tập và bài tập, nhằm 

củng cố lại kiến thức cơ bản đã học, làm nền tảng cho việc 

nghiên cứu các chương tiếp theo. 

 Để bài giảng này đến tay người đọc, nhóm tác giả ghi 

nhận và cám ơn sự giúp đ , tham gia ý kiến góp ý, biên tập, 

s a ch a của giảng viên bộ môn Nhà hàng, Hội đồng khoa học 
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cấp  hoa, Hội đồng Thẩm định bài giảng Trường Cao đẳng 

Thương mại trong quá trình hoàn thiện của bài giảng này. 

 Mặc dù đã rất cố gắng song không tránh khỏi nh ng thiếu 

sót trong quá trình biên soạn, chúng tôi mong nhận được sự 

phê bình, góp ý của bạn đọc để lần tái bản sau được hoàn thiện 

hơn. 

 Các ý kiến đóng góp xin g i về địa chỉ: 

dophuongthaodt@gmail.com 

Trân trọng cảm ơn! 

                                     Đà nẵng, ngày 15 tháng 7 năm 2022 

                               TM. Nhóm tác giả 

                                                      Th.S.  Đỗ Thị Phương Thảo 

 

CĐTM

CĐTM

CĐTM



iv 
 

DANH MỤC VIẾT TẮT 

 

Viết tắt Tiếng Việt 

CP Chi phí 

DD Dinh dƣỡng 

ĐV Đơn vị 

NH Nhà hàng 

NL Nguyên liệu 

HĐ Hợp đồng 

HQ Hàn Quốc 

TĐ Thực đơn 

TQ Trung Quốc 
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GIÁO TRÌNH MÔN HỌC 

XÂY DỰNG THỰC ĐƠN 

 

1. Tên môn học: XÂY DỰNG THỰC ĐƠN 

2. Mã môn học: 0162875  

3. Vị trí, tính chất, ý nghĩa và vai trò của môn học: 

3.1. Vị trí 

Giáo trình dành cho ngƣời học trình độ Cao đẳng tại trƣờng 

Cao đẳng Thƣơng mại. 

3.2. Tính chất 

Là môn học bắt buộc, có sự tích hợp giữa lý thuyết và thực 

hành.  

3.3. Ý nghĩa và vai trò của môn học:  

Là môn học thuộc khối kiến thức các môn học cơ sở, đƣợc bố 

trí giảng dạy sau môn Tổng quan du lịch, Văn hóa ẩm thực, trƣớc 

môn học Thực hành ngành Quản trị nhà hàng và dịch vụ ăn uống.  

4. Mục tiêu môn học 

Môn học này nhằm giúp ngƣời học đạt đƣợc các mục tiêu cụ 

thể nhƣ sau: 

4.1. Kiến thức 

 -  Hiểu đƣợc tầm quan trọng của của công tác xây dựng và trình 

bày thực đơn đối với hiệu quả kinh doanh của Nhà hàng; 

- Hiểu đƣợc bản chất của việc xây dựng thực đơn đặt trƣớc, thực 

đơn chọn món, thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn, thực đơn dài ngày 

trong kinh doanh Nhà hàng 

 4.2. Kỹ năng 

 Thực hiện thành thạo các công việc cơ bản trong quá trình xây 

dựng thực đơn nhƣ: Dự kiến món ăn đồ uống; tính toán giá thành, 

giá bán; điều chỉnh thực đơn và thiết kế, trình bày thực đơn.  
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4.3. Năng lực tự chủ và trách nhiệm 

 - Có phẩm chất đạo đức tốt, ý thức nghề nghiệp và tinh thần 

trách nhiệm cao đối với nhiệm vụ xây dựng thực đơn;  

 - Có thái độ tự tin, ý thức chủ động, độc lập và sáng tạo của 

ngƣời làm công tác xây dựng thực đơn;   

 - Tự học tập, tích lũy kiến thức, kinh nghiệm để nâng cao trình 

độ chuyên môn trong công tác xây dựng thực đơn. 

5. Nội dung của môn học 

5.1. Chƣơng trình khung 

Mã MH Tên môn học 

Thời gian học tập 

Tổng số 
Lý 

thuyết 

Thự

c 

hàn

h 

Tỷ lệ 

LT/ 

TH 

Tín 

chỉ 
Giờ Giờ Giờ 

3.1. Các môn học chung 19,5 435 150 285 34/66 

0042011 
Giáo dục chính 

trị 
4 75 45 30 60/40 

0032071 Pháp luật 1,5 30 15 15 50/50 

0032031 
Giáo dục thể 

chất 
2 60 0 60 0/100 

0032021 
Giáo dục 

QP&AN 
3,5 75 30 45 40/60 

0032141 Tin học 3 75 15 60 20/80 

0052261 Tiếng Anh 5,5 120 45 75 38/63 

3.2. Các môn học chuyên 

môn 
63,5 1455 525 930 36/64 

3.2.1. Môn học cơ sở 34,5 705 330 375 47/53 

CĐTM

CĐTM

CĐTM



3 
 

3.2.1.1. Môn thuộc lĩnh 

vực đào tạo 
5 90 60 30 67/33 

0032042 Luật kinh tế 2,5 45 30 15 67/33 

0162183 Kinh tế vi mô 2,5 45 30 15 67/33 

3.2.1.2 Môn thuộc nhóm 

ngành đào tạo 
11,5 225 120 105 53/47 

0012274 
Nguyên lý kế 

toán 
2,5 45 30 15 

67/33 

0162555 
Tâm lý khách 

du lịch 
2,5 45 30 15 

67/33 

0022364 Quản trị học 2,5 45 30 15 67/33 

0162120 
Khởi sự kinh 

doanh 
2 45 15 30 33/67 

0162740 
Thƣơng mại 

điện tử 
2 45 15 30 33/67 

3.2.1.3. Môn thuộc ngành 

đào tạo 
18 390 150 240 38/62 

a. Môn tiên quyết      

0162824 
Tổng quan du 

lịch 
2,5 45 30 15 67/33 

b. Môn hỗ trợ      

0162845 
Văn hóa ẩm 

thực 
1,5 30 15 15 50/50 

0163105 
Nghiệp vụ bàn 

1 
2 45 15 30 33/67 

0162875 
Xây dựng thực 

đơn 
2 45 15 30 33/67 

0162305 Nghiệp vụ bếp 2 45 15 30 33/67 

0163115 
Nghiệp vụ bàn 

2 
2 45 15 30 33/67 
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0162295 Nghiệp vụ bar 2 45 15 30 33/67 

0052455 

Tiếng Anh 

ngành Quản trị 

nhà hàng và 

dịch vụ ăn uống 

1 

2 45 15 30 33/67 

0052465 

Tiếng Anh 

ngành Quản trị 

nhà hàng và 

dịch vụ ăn uống 

2 

2 45 15 30 33/67 

3.2.2. Môn học chuyên 

môn sâu 
23 615 150 465 24/76 

0162146 
Kinh doanh nhà 

hàng 
3 60 30 30 50/50 

0162816 

Tổ chức sự kiện 

và hội nghị 

trong nhà hàng  

3 60 30 30 50/50 

0162526 Quản trị tiệc 3 60 30 30 50/50 

0162486 
Quản trị chế 

biến món ăn 
3 60 30 30 50/50 

0162086 
Điều hành bộ 

phận ẩm thực 
3 60 30 30 50/50 

0162646 

Thực hành 

ngành Quản trị 

nhà hàng và dịch 

vụ ăn uống 

3 90 0 90 0/100 

0162706 

Thực tập tốt 

nghiệp ngành 

Quản trị nhà 

hàng và dịch vụ 

ăn uống 

5 225 0 225 0/100 
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3.2.3. Môn học tự chọn 

(chọn 3 trong 6 môn) 
6 135 45 90 33/67 

0162770 

Thƣơng phẩm 

và an toàn thực 

phẩm 

2 45 15 30 33/67 

0163120 

Tổ chức và 

phục vụ buffet 

sáng tại nhà 

hàng 

2 45 15 30 33/67 

0162250 
Nghệ thuật cắm 

hoa 
2 45 15 30 33/67 

0162190 

Kỹ năng bán 

hàng trong kinh 

doanh khách 

sạn 

2 45 15 30 33/67 

0162476 
Quản trị chất 

lƣợng dịch vụ 
2 45 15 30 33/67 

0162380 
Nghiệp vụ 

thanh toán  
2 45 15 30 33/67 

Tổng cộng 83 1890 675 1215 36/64 

5.2. Chƣơng trình chi tiết môn học 

Số 

TT 
Tên chƣơng, mục 

Thời gian (giờ) 

Tổng 

số 

Lý 

thuyết 

Thực 

hành  

Kiểm 

tra 

1 Chƣơng 1: XÂY DỰNG 

THỰC ĐƠN ĐẶT TRƢỚC 

1.1. Khái quát về thực đơn 

đặt trƣớc 

1.1.1. Khái niệm 

1.1.2. Đặc điểm 

12 04 08  
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Số 

TT 
Tên chƣơng, mục 

Thời gian (giờ) 

Tổng 

số 

Lý 

thuyết 

Thực 

hành  

Kiểm 

tra 

1.2. Các yêu cầu và căn cứ 

để xây dựng thực đơn đặt 

trƣớc 

1.2.1. Các yêu cầu 

1.2.2. Các căn cứ 

1.3. Quy trình xây dựng 

thực đơn đặt trƣớc 

1.3.1. Tiếp nhận yêu cầu của 

khách hàng 

1.3.2. Dự thảo thực đơn dự 

kiến 

1.3.3. Tính toán các chi phí 

và điều chỉnh thực đơn 

1.3.4. Thống nhất thực đơn 

và các điều khoản hợp đồng 

1.3.5. Thỏa thuận ký kết hợp 

đồng 

2 Chƣơng 2: XÂY DỰNG 

THỰC ĐƠN CHỌN MÓN 

2.1. Khái quát về thực đơn 

chọn món 

2.1.1. Khái niệm 

2.1.2. Đặc điểm 

2.2. Các yêu cầu và căn cứ 

để xây dựng thực đơn chọn 

món 

2.2.1. Các yêu cầu 

13 04 08 01 
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Số 

TT 
Tên chƣơng, mục 

Thời gian (giờ) 

Tổng 

số 

Lý 

thuyết 

Thực 

hành  

Kiểm 

tra 

2.2.2. Các căn cứ 

2.3. Quy trình xây dựng  

thực đơn chọn món 

2.3.1. Nghiên cứu nhu cầu 

thị trường  

2.3.2. Dự kiến danh mục 

món ăn, đồ uống 

2.3.3. Xác định giá thành và 

giá bán  

3 Chƣơng 3. XÂY DỰNG 

THỰC ĐƠN THEO TIÊU 

CHUẨN SUẤT ĂN 

3.1. Khái quát về thực đơn 

theo tiêu chuẩn suất ăn 

3.1.1. Khái niệm 

3.1.2. Đặc điểm 

3.2. Các yêu cầu và căn cứ 

để xây dựng thực đơn theo 

tiêu chuẩn suất ăn 

3.2.1. Các yêu cầu 

3.2.2. Các căn cứ 

3.3. Quy trình xây dựng 

thực đơn theo tiêu chuẩn 

suất ăn 

3.3.1. Xác định lãi gộp và giá 

thành   

3.3.2. Xây dựng thực đơn dự 

07 02 05  
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Số 

TT 
Tên chƣơng, mục 

Thời gian (giờ) 

Tổng 

số 

Lý 

thuyết 

Thực 

hành  

Kiểm 

tra 

kiến 

3.3.3. Lập bảng kê tổng hợp 

nguyên liệu  

3.3.4. Điều chỉnh và thống 

nhất thực đơn 

4 Chƣơng 4. XÂY DỰNG 

THỰC ĐƠN DÀI NGÀY 

4.1. Khái quát về thực đơn 

dài ngày 

4.1.1. Khái niệm 

4.1.2. Đặc điểm 

4.2. Các yêu cầu và căn cứ 

để xây dựng thực đơn dài 

ngày  

4.1.1. Các  yêu cầu 

4.1.2. Các căn cứ 

4.3. Quy trình xây dựng 

thực đơn dài ngày 

4.3.1. Tìm hiểu phong tục tập 

quán và khẩu vị của khách  

4.3.2. Xác định thời gian và 

tiêu chuẩn ăn của khách  

4.3.3. Xây dựng thực đơn dự 

kiến 

4.3.4. Điều chỉnh và thống 

nhất thực đơn 

07 03 04  

5 Chƣơng 5. THIẾT KẾ VÀ 06 02 04  
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Số 

TT 
Tên chƣơng, mục 

Thời gian (giờ) 

Tổng 

số 

Lý 

thuyết 

Thực 

hành  

Kiểm 

tra 

TRÌNH BÀY THỰC ĐƠN 

5.1. Thiết kế thực đơn 

5.1.1 Thiết kế nội dung bên 

trong thực đơn 

5.1.2. Thiết kế trang bìa 

5.2. Trình bày thực đơn 

5.2.1. Tính toán chi phí in  

5.2.2. Chọn chất liệu in 

5.2.3. Chọn nhà in 

5.2.4. Xác định vị trí trưng 

bày thực đơn 

Cộng 45 15 29 01 

6. Điều kiện thực hiện môn học 

1. Phòng học: Phòng học lý thuyết  

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

 3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Có đầy đủ giáo trình, bài 

thực hành, các biểu mẫu, giấy roki, bút lông. 

 4. Các điều kiện khác: không 

7. Nội dung, hình thức và phƣơng pháp đánh giá môn học 

 1. Nội dung đánh giá  

- Kiến thức 

 Bản chất và vai trò của thực đơn; cách thức nghiên cứu nhu 

cầu và thói quen ăn uống của khách hàng; xác định giá thành; cách 

định lƣợng nguyên liệu; cách tính toán giá bán phù hợp. 

- Kỹ năng  

Thực hiện các công việc cơ bản trong việc xây dựng thực 

đơn: Tiếp nhận/nghiên cứu đƣợc nhu cầu của khách hàng; Xây 
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dựng thực đơn phù hợp; Định lƣợng nguyên liệu; Tính toán chi phí 

và giá bán; Thiết kế và trình bày thực đơn. 

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm 

Sinh viên phải chủ động nghiên cứu, tìm tòi sáng tạo dựa trên 

cơ sở lý luận kết hợp với tìm hiểu thực tế công tác xây dựng thực 

đơn tại các nhà hàng để hỗ trợ cho quá trình học tập môn học 

 2. Hình thức và phương pháp đánh giá 

TT Loại hình kiểm tra, thi 
Hình thức, phƣơng 

pháp 

Số lần 

(cột 

điểm) 

Thời 

gian 

(phút) 

1 Kiểm tra thƣờng xuyên    

 - Bài cũ Vấn đáp 01 03 

 - Bài mới Vấn đáp 01 02 

2 Kiểm tra định kỳ  Trắc nghiệm và tự 

luận 

01 50 

3 Thi kết thúc môn học Trắc nghiệm và tự 

luận 

01 60 

8. Hƣớng dẫn thực hiện môn học 

 1. Phạm vi áp dụng môn học: Chƣơng trình môn học đƣợc sử 

dụng để giảng dạy cho sinh viên ngành Quản trị nhà hàng và dịch 

vụ ăn uống trình độ Cao đẳng.  

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

- Đối với giảng viên: Sử dụng phƣơng pháp thuyết trình, diễn 

giảng, quy nạp, bài tập nhóm và bài tập cá nhân. 

- Đối với ngƣời học: Lắng nghe, ghi chép, nghiên cứu và thảo 

luận nhóm. 

 3. Những trọng tâm cần chú ý:   

- Xây dựng thực đơn đặt trƣớc; 

- Xây dựng thực đơn chọn món; 

- Thiết kế và trình bày thực đơn. 

 9. Tài liệu tham khảo 
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  [1] Khoa Thƣơng mại và Du lịch, Trƣờng Cao đẳng Thƣơng 

mại  2014 , Bài giảng Xây dựng thực đơn; 

  [2] Khoa Thƣơng mại và Du lịch, Trƣờng Cao đẳng Thƣơng 

mại  2014 , Bài giảng Nghiệp vụ Bếp 

  [3] Khoa Thƣơng mại và Du lịch, Trƣờng Cao đẳng Thƣơng 

mại  2014 , Bài giảng Quản trị Nhà hàng 

  [4] Khoa Thƣơng mại và Du lịch, Trƣờng Cao đẳng Thƣơng 

mại  2014 , Bài giảng Quản trị chế biến món ăn; 
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CHƢƠNG 1 

 XÂY DỰNG THỰC ĐƠN ĐẶT TRƢỚC  

 GIỚI THIỆU CHƢƠNG 1 

Chƣơng 1 là chƣơng giới thiệu bức tranh tổng quan về một số 

nội dung cơ bản của thực đơn, xây dựng thực đơn và xây dựng thực 

đơn đặt trƣớc. 

 MỤC TIÊU CHƢƠNG 1 

-  iến thức 

   + Hiểu được tầm quan trọng của việc xây dựng thực đơn 

đặt trước đối với hiệu quả kinh doanh trong nhà hàng và các cơ sở 

kinh doanh dịch vụ ăn uống; 

+ Hiểu được nh ng công việc cơ bản khi tiến hành xây 

dựng thực đơn đặt trước như: Tiếp nhận yêu cầu của khách hàng, 

thống nhất thực đơn với khách, tính toán chi phí, điều chỉnh thực 

đơn; thống nhất và kí hợp đồng với khách hàng. 

-  ỹ năng 

   + Thực hiện được việc xây dựng thực đơn đặt trước trong 

nhà hàng và các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống;  

+ Thực hiện được việc tiếp nhận yêu cầu khách hàng, 

thống nhất thực đơn với khách, tính toán chi phí, thống nhất và kí 

hợp đồng với khách hàng; 

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm 

   + Có thái độ tích cực, có trách nhiệm trong các công việc 

liên quan đến xây dựng thực đơn đặt trước;   

      + Có sự chủ động, độc lập, sáng tạo và nhạy bén trong 

việc tiếp nhận yêu cầu khách hàng, thống nhất thực đơn và thỏa 

thuận ký kết hợp đồng. 

 PHƢƠNG PHÁP GIẢNG DẠY VÀ HỌC TẬP CHƢƠNG 1 

- Đối với người dạy: s  dụng phương pháp giảng giảng dạy 

tích cực (diễn giảng, vấn đáp, dạy học theo vấn đề); yêu cầu người 
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học thực hiện câu hỏi thảo luận và bài tập chương 1 (cá nhân hoặc 

nhóm). 

- Đối với người học: chủ động đọc trước giáo trình (chương 

1) trước buổi học; hoàn thành đầy đủ câu hỏi thảo luận và bài tập 

tình huống chương 1 theo cá nhân hoặc nhóm và nộp lại cho người 

dạy đúng thời gian quy định. 

 ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƢƠNG 1 

- Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Không 

- Trang thiết bị máy móc:  Máy chiếu và các thiết bị dạy học 

khác 

- Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Chƣơng trình môn học, 

giáo trình, tài liệu tham khảo, giáo án, phim ảnh, và các tài liệu liên 

quan. 

- Các điều kiện khác: Không có 

 KIỂM TRA VÀ ĐÁNH GIÁ CHƢƠNG 1 

- Nội dung: 

  iến thức:  iểm tra và đánh giá tất cả nội dung đã nêu 

trong mục tiêu kiến thức 

  ỹ năng: Đánh giá tất cả nội dung đã nêu trong mục tiêu kĩ năng. 

 Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Trong quá trình học tập, 

người học cần: 

+ Nghiên cứu bài trước khi đến lớp 

+ Chuẩn bị đầy đủ tài liệu học tập. 

+ Tham gia đầy đủ thời lượng môn học. 

+ Nghiêm túc trong quá trình học tập. 

- Phƣơng pháp: 

 Điểm kiểm tra thường xuyên:1 điểm kiểm tra (hình thức: hỏi miệng, 

điểm danh) 

 Kiểm tra định kỳ lý thuyết: không có 

 NỘI DUNG CHƢƠNG 1 
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1.1. Khái quát về thực đơn đặt trƣớc  

1.1.1. Khái niệm 

Thực đơn đặt trƣớc là thực đơn đƣợc lập sẵn dựa trên sự thỏa 

thuận giữa khách hàng và nhà hàng về tất cả các vấn đề nhƣ: Tên 

món ăn, giá cả suất ăn, thời gian ăn, số lƣợng khách ăn …đồng thời 

thực đơn này đƣợc ấn định một thời gian trƣớc khi phục vụ. 

Thực đơn đặt trƣớc thƣờng đƣợc xây dựng để phục vụ trong 

các bữa tiệc nhƣ: tiệc sinh nhật, đám cƣới, thôi nôi, tiệc kỷ 

niệm…hay các bữa ăn khách đặt trƣớc. 

1.1.2. Đặc điểm 

 Thực đơn đặt trƣớc đƣợc xây dựng dựa trên những thông tin 

có sẵn về khách đặt ăn nên nhà hàng có tính chủ động cao trong 

việc lập các kế hoạch mua sắm, dự trữ nguyên liệu liên quan đến 

thực đơn cũng nhƣ kế hoạch về nhân lực.  

 Thực đơn đặt trƣớc thƣờng đƣợc sử dụng để phục vụ các bữa 

tiệc hoặc các bữa ăn cho các khách đoàn đã đặt trƣớc nên trên thực 

đơn thƣờng không ghi giá cả. 

 Kiểu thực đơn thƣờng đƣợc sử dụng phổ biến là thực đơn 

kiểu thiếp. 

1.2. Các yêu cầu và căn cứ để xây dựng thực đơn đặt trƣớc  

1.2.1. Các yêu cầu 

Xây dựng thực đơn đặt trƣớc cần đảm bảo các yêu cầu sau: 

- Thực đơn phải đáp ứng và thỏa mãn nhu cầu của khách 

hàng về món ăn, trình tự ăn, khẩu phần ăn… 

- Thực đơn phải đảm bảo tính khoa học, đƣợc thể hiện thông 

qua cơ cấu món ăn đƣợc xây dựng trong thực đơn và trình tự phục 

vụ hợp lý. 

- Thực đơn xây dựng phải phù hợp với năng lực của nhà hàng 

về các mặt, bao gồm: Cơ sở vật chất, kỹ thuật của nhà hàng; số 

lƣợng, trình độ tay nghề của nhân viên… 

- Thực đơn phải đạt hiệu quả kinh tế đúng với qui định của 

doanh nghiệp nhƣng không đƣợc tính lãi vƣợt quá quy định. 
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1.2.2. Các căn cứ 

Để xây dựng thực đơn đặt trƣớc cần căn cứ vào các yếu tố 

sau:  

- Yêu cầu của khách và hợp đồng: Loại tiệc, thời gian, số 

lƣợng món… 

- Mức tiền chi cho bữa ăn mà khách đã đặt: Mức tiền này là 

số tiền đặt ăn của khách hàng. Kết hợp với việc so sánh chi phí và 

mức lãi kỳ vọng doanh nghiệp mong muốn để xây dựng thực đơn 

phù hợp. 

- Nguồn thực phẩm tại địa bàn kinh doanh và khả năng dự trữ 

bảo quản của nhà hàng về nguyên liệu, đảm bảo thực hiện thực đơn 

mang lại hiệu quả cao.  

- Căn cứ vào điều kiện, khả năng, trình độ thực hiện thực đơn 

của nhà bếp và các bộ phận liên quan để thực đơn mang có tính 

khả thi trong thực hiện. 

1.3. Quy trình xây dựng thực đơn đặt trƣớc 

1.3.1. Tiếp nhận yêu cầu của khách hàng 

Đây là công việc của bộ phận lễ tân, nhận đặt tiệc, có vai trò 

khai thác những thông tin cũng nhƣ ghi nhận những yêu cầu đặt ăn 

của khách nhằm mục đích có thể phục vụ khách hàng một cách tốt 

nhất. Trình tự thực hiện các công việc trong bƣớc tiếp nhận yêu 

cầu của khách hàng nhƣ sau: 

Bƣớc 1: Chào hỏi và giới thiệu về nhà hàng 

Trong dịch vụ thì ấn tƣợng ban đầu là rất quan trọng. Ấn 

tƣợng ban đầu của khách về nhà hàng trƣớc hết thông qua việc 

chào hỏi của nhân viên với khách. Khi một ngƣời nhân viên thấy 

khách vào nhà hàng: trƣớc hết phải mỉm cƣời, cúi chào và thực 

hiện lời chào. Ở các nhà hàng có quy mô lớn sẽ có quy định riêng 

về câu chào dành cho các nhân viên để thể hiện đẳng cấp. Về cơ 

bản thì cấu trúc sẽ nhƣ sau: “lời chào – Tự giới thiệu – đề nghị 

đƣợc giúp đỡ”. Nhân viên cần phải luôn vui vẻ, thân thiện,cởi mở.  

Sau khi thực hiện chào hỏi thì nhân viên cần mời khách ngồi 

vào vị trí hợp lý. Thông thƣờng là khu vực tiếp khách của nhà hàng 

(nếu có . Nếu nhà hàng không có khu vực tiếp khách riêng thì nhân 

viên linh hoạt mời khách vào bàn còn trống, không gian yên tĩnh, 

thoáng mát.  
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- Giới thiệu về nhà hàng: Tuỳ theo từng đối tƣợng khách, nếu 

là khách hàng quen thuộc, bƣớc này có thể lƣớt nhanh qua; nếu là 

khách mới, có thể giới thiệu cho khách những thông tin của nhà 

hàng, các chính sách ƣu đãi  đây là thông tin mà nhiều khách quan 

tâm  

Bƣớc 2: Tìm hiểu các thông tin cơ bản của khách ăn 

Các thông tin cần khai thác gồm: Thời gian ăn  ngày và giờ , 

số lƣợng khách, hình thức ăn, cách thức ăn, những yêu cầu đặc biệt 

(tôn giáo, kiêng cữ, trẻ nhỏ)... Để thực hiện công việc này nhân 

viên cần: 

- Nhân viên thực hiện công việc cần có sự chuẩn bị trƣớc về 

nội dung các câu hỏi;  chuẩn bị sổ, bút để ghi chép phần trả lời của 

khách. Ngoài ra, cần thể hiện sự tôn trọng khách hàng bằng việc 

tập trung lắng nghe và không cắt ngang khi khách đang trả lời. 

- Phải có sự ƣu tiên về trật tự khai thác các thông tin để kiểm 

tra khả năng phục vụ của nhà hàng có đảm bảo đƣợc hay không. Ví 

dụ: Thời gian ăn, số lƣợng khách ăn, cách thức ăn, giá cả suất ăn là 

các thông tin cần khai thác trƣớc nhằm kiểm tra nhà hàng có khả 

năng đảm bảo theo các yêu cẩu của khách hay không. 

Lƣu ý: Sử dụng các câu hỏi với cách hỏi lịch sự và tế nhị, 

giọng nói đủ to, rõ để đảm bảo khách có thể vừa nghe. Cần tránh: 

Trong cùng 1 câu hỏi yêu cầu khách cung cấp nhiều thông tin hoặc 

các câu hỏi liên quan đến riêng tƣ.   

Bƣớc 3: Nhận yêu cầu đặt ăn của khách  

Khi nhận yêu cầu đặt ăn của khách yêu cầu nhân viên, phải 

khiêm tốn tiếp nhận nhu cầu của khách một cách chăm chú, thể 

hiện sự quan tâm và tôn trọng khách, gây ấn tƣợng tốt cho khách 

về cách thức phục vụ của nhà hàng và chú ý các đặc điểm nổi bật:  

- Số lƣợng suất ăn chính, dự phòng và giá cả của các món ăn 

dự phòng; 

-  Đặc điểm của bữa ăn: Ăn bình thƣờng hay ăn tiệc, chủng 

loại tiệc? Nhu cầu về các dịch vụ đi kèm: trang trí, âm thanh, ánh 

sáng...; 

- Giá cả: mức ăn cho mốt ngƣời là bao nhiêu? Có kèm theo 

nƣớc uống hay không? đồ uống gì? hình thức phục vụ? 

- Phƣơng thức thanh toán, tiền đặt cọc; 
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- Các yêu cầu đặc biệt khác.... 

1.3.2. Dự thảo thực đơn dự kiến 

Bƣớc 1: Sau khi tiếp nhận yêu cầu của khách, thông thƣờng 

nhân viên giới thiệu và gợi ý một số thực đơn có sẵn của nhà hàng 

tƣơng ứng với nhiều mức giá để khách tham khảo.  

Bƣớc 2: Nhân viên tƣ vấn cho khách một số món ăn cho thực 

đơn phù hợp với chi phí khách chi trả cho suất ăn. Cụ thể:  

- Đối với khách hàng chƣa biết nhiều về món ăn thì ngƣời tƣ 

vấn nên hƣớng khách theo mục tiêu kinh doanh của mình, giới 

thiệu với khách những món ăn phù hợp với khẩu vị, tâm lý và khả 

năng thanh toán cũng nhƣ những thực đơn có sẵn của nhà hàng. 

Không nên đƣa ra quá nhiều món ăn khách sẽ rất lúng túng không 

biết chọn món nào. 

- Đối với khách hàng biết về món ăn, tốt hơn hết nên gợi ý 

cho khách nói ra những món ăn mà khách biết và có ý định đặt ăn, 

nếu phù hợp với khả năng của nhà hàng thì có thể đồng ý phục vụ, 

nếu chƣa hợp lý thì có thể giới thiệu với khách những món khác 

hiện có tại nhà hàng với mức chất lƣợng ngon hơn, giá cả cũng hợp 

lý, tránh tuyệt đối không đƣợc đôi co tranh luận gây gắt với khách 

Để công việc dự kiến thực đơn cho khách mang lại hiệu quả 

cần một số lƣu ý sau: 

- Thực đơn không vƣợt quá khả năng của nhà hàng: Đó là các 

khả năng về nguồn cung cấp nguyên vật liệu, dụng cụ chế biến và 

phục vụ, nhân lực của nhà hàng…; 

- Thực đơn phù hợp với yêu cầu của khách hàng: Đảm bảo 

phù hợp với chi phí mà khách hàng bỏ ra, phù hợp với nhu cầu và 

khẩu vị ăn uống của khách hàng; 

- Thực đơn hạn chế việc các món ăn trùng lặp về nguyên liệu 

chế biến và phƣơng pháp chế biến; 

- Các món rau độc lập phải đƣợc sắp xếp sau món rán chiên; 

- Mỗi loại rau chỉ đƣợc xuất hiện một lần trong thực đơn 

 ngoại trừ rau, măng tƣơi hay nấm quý ; 

- Đối với thực đơn ít món thì khách phải ăn no, đối với thực 

đơn nhiều món thì cần cân nhắc khẩu phần để khách không có cảm 

giác bội thực. 
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1.3.3. Tính toán các chi phí và điều chỉnh thực đơn 

  - Tính toán các chi phí 

  Các khoản chi phí liên quan đến hoạt động kinh doanh nhà 

hàng gồm: Chi phí nguyên liệu, chi phí nhân công và các khoản chi 

phí khác.  

 + Chi phí nguyên liệu: Chi phí nguyên liệu là khoản mục 

chi phí chiếm tỷ trọng lớn trong việc xác định giá thành của món 

ăn, do đó việc xác định khoản mục chi phí đòi hỏi cần phải chính 

xác và phù hợp nhất với thực tế cung cấp nguyên liệu. Chi phí này 

bao gồm chi phí cho nguyên liệu cấu thành món ăn và chi phí khác 

(ví dụ nhƣ giấy ăn, cốc, thìa nhựa…. . Trong đó, chi phí khác 

chiếm tỷ lệ không đáng kể, việc xác định chi phí cho nguyên liệu 

cấu thành lên món ăn đƣợc tính toán cụ thể nhƣ sau:   

* Bƣớc 1: Xây dựng bảng kê nguyên liệu của các món ăn 

của một bàn 

  Trên cơ sở thực đơn dự kiến, để xác định chi phí nguyên liệu 

cho bữa ăn cần thực hiện việc xây dựng bảng kê nguyên liệu cho 

từng món ăn. Để xây dựng bảng kê nguyên liệu cần xác định đơn 

giá và định lƣợng từng loại nguyên liệu của món ăn. 

  Đơn giá các loại nguyên liệu đƣợc xác định căn cứ vào bảng 

báo giá của các đơn vị cung cấp cho nhà hàng.  

  Việc xác định tiêu chuẩn định lƣợng nguyên liệu trong từng 

món ăn cần dựa vào công thức chế biến của bếp trƣởng, tỷ lệ lãi 

gộp mà nhà hàng mong muốn và số lƣợng khách ăn trên mỗi bàn 

để xác định mức nguyên liệu cần thiết cho cả bữa ăn của khách.   

  Chi phí nguyên liệu cho món ăn i= định lượng nguyên liệu  x 

đơn giá của nguyên liệu  

Tổng CP nguyên liệu cho món ăn i = chi phí nguyên liệu cho món 

ăn i x số lượng bàn ăn 

     Số lượng bàn ăn = số lượng người ăn/số người ăn trong 1 

bàn ăn  

Bảng 1.1. Bảng kê nguyên liệu theo từng món ăn của một 

bàn 

STT 

Tên nguyên 

liệu Đơn vị 

Số 

lƣợng 

Đơn giá 

(đồng/ĐV) 

Thành 

tiền 

Ghi 

chú 
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(đồng) 

Món 

ăn 1 

Nguyên liệu 1      

Nguyên liệu 2      

Nguyên liệu 3      

 Tổng X1  

Trong đó, X1 là mức chi phí nguyên liệu của món ăn 1. Thực 

hiện tương tự với các món ăn còn lại trong thực đơn. 

Ví dụ 1: Bảng kê nguyên liệu cho món súp hải sản cho một 

bàn 10 khách tại nhà hàng For You – Đà Nẵng 

STT 

Tên nguyên 

liệu Đơn vị 

Số 

lƣợng 

Đơn giá 

(đồng/ĐV) 

Thành 

tiền 

(đồng) 

Ghi 

chú 

 

 

Súp 

hải 

sản 

Tôm Sú  Kg  0,2 180.000 36.000  

Mực cơm Kg  0,2 120.000 24.000  

Thanh cua Kg  0,2 130.000 26.000  

Hành tây  Kg  0,2 12.000 2.400  

Trứng gà quả 1 2.000 2.000  

Rau thơm  Kg  0,1  20.000 2.000  

Gia vị      4.000 4.000  

Tổng 96.400  

 

* Bƣớc 2: Xây dựng bảng tổng hợp chi phí nguyên liệu theo 

thực đơn 

  Căn cứ vào bảng kê nguyên liệu cho từng món ăn của thực 

đơn, lập bảng kê nguyên liệu tổng hợp cho tất cả các món ăn có 

trong thực đơn, với các nguyên liệu dùng chung cho nhiều món ăn, 

cần đƣợc thống kê tổng hợp. Ở bảng kê này, mỗi nguyên liệu  đƣợc 

sắp xếp theo trình tự nhất định và đƣợc kê trên một dòng, định 

lƣợng nguyên liệu đƣợc tổng hợp trong tất cả các món ăn có chứa 

nguyên liệu ấy. Bảng kê tổng hợp phải có số liệu trùng khớp với 
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bảng kê nguyên liệu cho từng món ăn cả về định lƣợng nguyên liệu 

và giá tiền, tổng số tiền; nếu số liệu không giống nhau cần phải 

kiểm tra lại.  

Mục đích của lập bảng kê tổng hợp có tác dụng giúp nhân 

viên tiếp liệu, chế biến thuận tiện trong việc lựa chọn, chuẩn bị 

nguyên liệu dễ dàng và nhà quản trị quản lý tốt định lƣợng nguyên 

liệu cho bữa tiệc. Trình tự sắp xếp thứ tự nguyên liệu đảm bảo theo 

qui định của nhà hàng, thƣờng đƣợc sắp xếp theo trình tự nguyên 

liệu  nguyên liệu chính, nguyên liệu phụ, nguyên liệu điều vị  hoặc 

theo loại thực phẩm  thực phẩm thịt gia súc, thịt gia cầm, thuỷ 

cầm, thuỷ sản, thực phẩm công nghệ, gia vị, rau củ quả...  và theo 

mẫu sau: 

Bảng 1.3. Bảng tổng hợp chi phí nguyên liệu theo thực đơn 

S

TT 

Tên nguyên 

liệu 

Đơn 

vị 

Số 

lƣợng 

Đơn giá 

(đồng/ĐV) 

Thành 

tiền 

(đồng) 

Ghi 

chú 

1

1 Nguyên liệu 1      

2

2 Nguyên liệu 2      

3 Nguyên liệu 3      

 Tổng X  

 Trong đó, X là mức chi phí nguyên liệu của thực đơn. X 

không được vượt quá giá thành của thực đơn. 

- Chi phí nhân công: Là các khoản chi phí tiền lƣơng và các 

khoản trích theo lƣơng theo quy định hiện hành  bảo hiểm y tế, bảo 

hiểm xã hội, bảo hiểm thất nghiệp, kinh phí công đoàn  cho đội 

ngũ nhân công chế biến món ăn. Chất lƣợng sản phẩm tốt không 

chỉ phụ thuộc vào nguyên liệu mà còn phụ thuộc rất lớn vào trình 

độ của đội ngũ chế biến. Ngoài ra, mức độ chất lƣợng dịch vụ tốt 

hay không là tùy thuộc vào khả năng chuyên môn nghiệp vụ của 

đội ngũ nhân viên phục vụ.  

- Chi phí khác: Các khoản chi phí khác liên quan gồm: Chi 

phí hao mòn tài sản đƣợc sử dụng trong quá trình chế biến và phục 
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vụ; chi phí điện, nƣớc gas… bộ phận bếp; …. 

* Lưu ý:  

- Tính toán các khoản chi phí một cách đầy đủ chính xác; 

- Các bảng tính toán phải rõ ràng, khoa học; 

- Dựa trên căn cứ chính xác để lập bảng tính, không dựa trên 

cảm tính. 

Trong thực tế, bƣớc tính toán để xác định chi phí nguyên liệu 

thƣờng đƣợc nhà hàng thực hiện trƣớc nhằm chuẩn bị sẵn một số 

thực đơn cố định  phù hợp với từng mức giá bán khác nhau, thuận 

lợi trong việc tƣ vấn thực đơn cho khách hàng 

 - Điều chỉnh thực đơn 

Sau khi đã tiếp nhận nhu cầu hay mong đợi của khách liên 

quan đến thực đơn , cần kiểm tra lại khả năng của doanh nghiệp về 

tất cả mọi mặt xem có đáp ứng đƣợc nhu cầu của khách hay không, 

có những ý kiến của khách hàng có thể chấp nhận đƣợc hay cần 

đƣợc làm rõ hoặc không thể đáp ứng.  

Đối với vấn đề do khách đƣa ra cần đòi hỏi thời gian cụ thể 

để đƣa ra quyết định, điều này cần đƣa vào hợp đồng để có thể quy 

trách nhiệm. Vấn đề thuộc về nhà hàng cũng cần đƣa ra quyết định 

ngay sau thời gian ngắn, riêng đối với khách lạ cũng không nên để 

khách về mà chƣa có câu trả lời. 

Đối với những điều kiện không chấp nhận, nhà hàng có thể 

trả lời dứt khoát khi khách hàng không chấp nhận các phƣơng án 

khác do nhà hàng đƣa ra hoặc chấp nhận có điều kiện thì cả hai bên 

cùng điều chỉnh. 

1.3.4. Thống nhất thực đơn và các điều khoản hợp đồng 

Trên cơ sở giá cả mà thực khách đã lựa chọn, Nhà hàng sẽ 

thống nhất với khách món ăn, đồ uống trong bữa tiệc. Trong bƣớc 

này, vai trò tƣ vấn rất quan trọng, bởi vì nó giúp khách hàng lựa 

chọn món ăn, đồ uống tối ƣu. Trong bất cứ tình huống nào, quyền 

quyết định thực đơn phải thuộc về khách hàng  dù nhà hàng am hiểu 

chuyên môn hơn khách hàng . Trong quá trình bàn bạc sẽ có nhiều 

phƣơng án lựa chọn khác nhau, có thể xảy ra tình huống khách hoặc 

nhân viên tƣ vấn bị nhầm lẫn… Song, để đảm bảo tính thống nhất 

giữa đôi bên, cần phải nhắc lại danh mục và giá cả các món ăn trong 

CĐTM

CĐTM

CĐTM



22 
 

thực đơn tiệc lại một lần nữa để khách hàng kiểm tra, đối chiếu và 

xác nhận lại. 

Khi đã thống nhất, hợp đồng đƣợc lập và hai bên tiến hành 

thực hiện theo hợp đồng. Các khoản mục trong hợp đồng càng chi 

tiết, rõ ràng càng dễ thực hiện. 

Khi trình bày thực đơn trong hợp đồng cần lƣu ý: 

 + Khai vị khô nguội trƣớc súp; 

 + Món khô nóng sau súp; 

 + Nếu sau súp là món khai vị nóng có sốt thì món súp 

trƣớc đó nên là súp lỏng; 

 + Phần ăn chính đƣợc sắp xếp theo trình tự: Thủy hải sản 

 gia cầm  gia súc; 

 + Cuối cùng là món ăn tráng miệng, đồ uống đi kèm  nếu 

có). 

Bảng 1.4. Mẫu hợp đồng đặt tiệc 

HỢP ĐỒNG ĐẶT TIỆC 

 

Căn cứ theo bản cam kết đặt tiệc 

……….ngày….tháng….năm…..    gi a nhà hàng  For You và gia 

đình……………………………………… 

Căn cứ vào nhu cầu và khả năng đáp ứng của hai bên. 

Hôm nay,  ngày ….tháng……năm……., chúng tôi gồm: 

Bên A Bên B 

NHÀ HÀNG FOR YOU Đại diện: 

Đại diện:    Điện thoại: 

Chức vụ: Địa chỉ: 

Địa chỉ:   
Quan hệ với ngƣời đƣợc tổ 

chức tiệc: 

Sau khi bàn bạc hai bên thống nhất cam kết thực hiện hợp đồng đặt 
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tiệc ………..với nội dung nhƣ sau: 

Điều 1: Đối tƣợng hợp đồng. 

Bên A đồng ý cung cấp cho bên B địa điểm và dịch vụ ăn uống để 

tổ chức tiệc………….. chi tiết nhƣ sau: 

1. Số lƣợng bàn tiệc: ………….  bàn  …..khách /bàn ; Dự 

trù:………  bàn. Loại tiệc: ……… 

2. Thời gian tổ chức: 

3. Địa điểm tổ chức:  

4. Thực đơn – giá cả: 

1 
 

6 
 

2 
 

7 
 

3 
 

8 
 

4 
 

9 
 

5 
 

10 
 

Đơn giá  chƣa bao gồm đồ uống    1  

Tiền thuê các dịch vụ khác  2 : 

Giá trị hợp đồng tạm tính :(3) = (1) + ( 2) 

Điều 2: Các ƣu đãi của bên A dành cho bên B 

Bên A sẽ thực hiện các ƣu đãi theo số lƣợng bàn dành cho bên B 

theo cam kết đặt tiệc.  

Điều 3: Thanh toán: 

1. Tổng giá trị tạm tính của hợp đồng:  3  + 4: 

2. Đặt cọc: Bên B đặt cọc số tiền lần 1: ………………...Bên B đặt 

cọc số tiền lần 2: ………………… 

Tổng cộng số tiền đặt cọc bằng 

chữ:……………………………………………………. 
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3. Thời hạn thanh toán: Bên B có trách nhiệm thanh toán trong 

vòng 05 ngày kết thúc bữa tiệc cho bên A số tiền thực tế còn lại 

của hợp đồng. 

Điều 4: Quyền lợi và Nghĩa vụ của hai bên. 

Bên A: 

1. Bên A có trách nhiệm cung cấp đúng và đầy đủ các dịch vụ theo 

hợp đồng. 

2. Bên A có trách nhiệm dự phòng ……… tổng số bàn tiệc theo 

hợp đồng. 

3. Bên A có trách nhiệm cung cấp đầy đủ đồ uống trong bữa tiệc 

cho bên B theo điều khoản 1. Ngoài giá đồ uống quy định theo hợp 

đồng , các đồ uống khác sẽ căn cứ theo bảng giá của bên A quy 

định. 

Bên B:  

1. Nếu khách hàng có sự thay đổi về số lƣợng bàn tiệc đã đặt, đề 

nghị quý khách báo trƣớc cho Nhà hàng trƣớc ……………….ngày 

 không tính ngày thực hiện hợp đồng tiệc, số lƣợng báo tăng 

 giảm  không vƣợt quá …………..số lƣợng bàn đã đặt. 

2. Quý khách cử ngƣời đại diện gia đình có mặt tại hội trƣờng 

trƣớc 01 giờ để nhận bàn giao tiệc và giải quyết các vấn đề có thể 

phát sinh trong bữa tiệc. 

3. Cuối buổi tiệc đề nghị đại diện bên gia đình quý khách xác nhận 

các thông tin trong biên bản giao, nhận tại hội trƣờng để làm cở sở 

thanh toán sau này và có ý kiến đóng góp cho nhà hàng, tránh 

những hiểu nhầm không đáng có 

 4. Bên B tự bảo quản tài sản mang theo, nếu mất Bên A không 

chịu trách nhiệm. Tất cả những đồ dùng, đồ ăn uống Bên B muốn 

tự đem đến phải thỏa thuận trƣớc với bên A khi làm hợp đồng. 

Hợp đồng được chia làm 2 bản, mỗi bên gi  một bản có giá 

trị như nhau  
 

Đại diện bên A                              Đại diện bên B 
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1.3.5. Thỏa thuận ký kết hợp đồng 

  Việc ký kết hợp đồng tiệc cần tiến hành tuần tự theo các bƣớc 

sau:  

  - Trƣởng bộ phận ký nháy và trình giám đốc ký; 

  - Hợp đồng đƣợc lập thành 03 bản, 01 bản gửi cho khách hàng, 

trƣởng bộ phận giữ 01 bản để theo dõi và 01 bản chuyển cho Phòng 

kế toán; 

- Hƣớng dẫn khách hàng đặt cọc tiền lần thứ nhất  ngoài quy 

định của nhà hàng thì Tỷ lệ đặt cọc linh động tùy theo đối tƣợng 

khách hàng ;  

  - Thống nhất với khách giới hạn điều chỉnh hợp đồng  số 

lƣợng suất ăn, các yêu cầu phát sinh, đặt cọc lần hai...  theo quy 

định của nhà hàng;  

Trƣờng hợp khách hàng còn phân vân, cần chủ động xin số 

điện thoại liên lạc và hẹn thời gian trả lời chính thức của khách 

hàng.  

 Lưu ý trong quá trình thực hiện hợp đồng: 

- Không đƣợc bỏ bớt các trình tự thực hiện theo hợp đồng với 

khách hàng 

- Không đƣợc tự ý thay đổi thực đơn, nếu chƣa có sự thống 

nhất với khách hàng mặc dù nhà hàng chịu phí tổn 

- Các khâu, bộ phận cần tiến hành đồng bộ, nhịp nhàng, tổ 

chức khoa học 

 TÓM TẮT CHƢƠNG 1:  

Chƣơng 1 giới thiệu  những nội dung cơ bản về các loại thực 

đơn và quy trình xây dựng thực đơn đặt trƣớc 

 CÂU HỎI ÔN TẬP VÀ BÀI THỰC HÀNH CHƢƠNG 1 

Câu hỏi ôn tập 

  Câu 1: Khi xây dựng thực đơn đặt trƣớc, cần phải phân tích các 

căn cứ và yêu cầu nào? 

  Câu 2: Trình bày các chi phí cần phải tính toán khi xây dựng 

thực đơn đặt trƣớc. 

  Câu 3: Trong quá trình thỏa thuận hợp đồng thực đơn đặt 
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trƣớc với khách hàng cần lƣu ý điều gì. 

Bài thực hành 

  Bài 1: Tiếp nhận yêu cầu của khách hàng 

  Thực hiện công việc tiếp nhận yêu cầu khách hàng tƣơng ứng 

với các tình huống : 

  1.1. Khách đến nhà hàng đặt tiệc thôi nôi cho bé trai vào ngày 

20/4/202X. Khách muốn đặt 40 suất ăn, mỗi suất 200.000 đồng 

chƣa bao gồm đồ uống. 

  1.2. Nhà hàng Cá Voi Xanh thành phố Đà Nẵng nhận đƣợc yêu 

cầu tổ chức tiệc cuối năm cho 100 khách vào ngày 28/12/202X. Đơn 

giá 220.000 đồng/suất chƣa bao gồm đồ uống. 

  1.3. Nhà hàng Đông Dƣơng tại thành phố Đà Nẵng, có nhận 

đơn đặt hàng phục vụ ăn uống vào tối ngày 27/05/202X cho các 

khách đến từ thành phố Hồ Chí Minh. Số lƣợng khách dự kiến là 

30 ngƣời, giá mỗi suất ăn là 180.000 đồng  bao gồm 1 chai nƣớc 

lọc giá bán 10.000 đồng/chai  

- Hướng dẫn thực hiện: Lớp chia thành nhóm gồm 5-7 sinh 

viên, cố định cho các bài tập thảo luận theo nhóm xuyên suốt môn 

học; nhóm trƣởng phân công thành viên đóng vai khách và nhân 

viên nhà hàng. Thực hiện xây dựng kịch bản và tình huống tiếp 

nhận nhu cầu về tiệc của khách, có thể sử dụng phụ lục 1 về thực 

đơn của nhà hàng Estasy để tƣ vấn thực đơn. Sinh viên thực hiện 

tại nhà theo nhóm và trình bày trƣớc lớp. Giảng viên kiểm soát nội 

dung bài tập qua file và phần thuyết trình trƣớc lớp. 

Bài 2: Thống nhất thực đơn và điều khoản hợp đồng  

Với nội dung bài 1, khách muốn bổ sung thêm một món ăn 

trong thực đơn. Hãy thực hiện điều chỉnh thực đơn và thống nhất 

hợp đồng với khách hàng. 

- Hướng dẫn thực hiện: Giảng viên chuẩn bị mẫu hợp đồng, 

phân công cho nhóm để thực hiện công việc thống nhất thực đơn, 

thỏa thuận các điều khoản hợp đồng với khách. Tổ chức làm bài 

theo nhóm, nhóm trƣởng phân công thành viên xây dựng tình 

huống và tổ chức đóng vai khách hàng và nhân viên thực hiện 

thƣơng thảo hợp đồng.  

Tài liệu tham khảo 
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[1] Th.s Phạm Tƣờng Hƣng  2021 , bài giảng quán trị tiệc, 

Trƣờng Cao đẳng Thƣơng mại; 

[2] Trịnh Xuân Dũng  2000 , Giáo trình Tập quán và khẩu vị 

ăn uống của một số nước - thực đơn trong nhà hàng, NXB Đại học 

Quốc gia Hà Nội; 

[3] Trƣờng Đại học Thƣơng mại Hà Nội  2005 , Bài giảng  ế 

hoạch thực đơn; 

[4] Trƣờng Trung học Thƣơng mại & Du lịch Hà nội  2005 , 
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CHƢƠNG 2 

XÂY DỰNG THỰC ĐƠN CHỌN MÓN 

 GIỚI THIỆU CHƢƠNG 2 

Chƣơng 2 là chƣơng giới thiệu các quy trình trong xây dựng 

thực đơn chọn món. 

 MỤC TIÊU 

-  iến thức 

 + Hiểu được tầm quan trọng của việc xây dựng thực đơn 

chọn món trong nhà hàng và các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn 

uống; 

+ Hiểu được nh ng công việc cơ bản khi tiến hành xây 

dựng thực đơn chọn món như: Nghiên cứu nhu cầu khách hàng; dự 

kiến món ăn, đồ uống; tính toán giá bán và điều chỉnh thực đơn. 

-  ỹ năng 

 + Thực hiện được việc xây dựng thực đơn chọn món trong 

nhà hàng và các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống; 

 + Thực hiện được việc dự kiến món ăn, đồ uống phù hợp 

với đối tượng khách hàng mục tiêu; Xác định được giá thành, giá 

bán, định lượng nguyên liệu cho món ăn trong công tác xây dựng 

thực đơn chọn món; 

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm 

 + Có thái độ tích cực, có trách nhiệm trong các công việc 

liên quan đến xây dựng thực đơn chọn món;   

 + Có sự chủ động, độc lập, sáng tạo và nhạy bén trong 

việc dự kiến món ăn, đồ uống cũng như điều chỉnh thực đơn. 

 PHƢƠNG PHÁP GIẢNG DẠY VÀ HỌC TẬP CHƢƠNG 2 

- Đối với người dạy: s  dụng phương pháp giảng giảng dạy 

tích cực (diễn giảng, vấn đáp, dạy học theo vấn đề); yêu cầu người 

học thực hiện câu hỏi thảo luận và bài tập chương 2 (cá nhân hoặc 

nhóm). 

CĐTM

CĐTM

CĐTM



29 
 

- Đối với người học: chủ động đọc trước giáo trình (chương 

2) trước buổi học; hoàn thành đầy đủ câu hỏi thảo luận và bài tập 

tình huống chương 1 theo cá nhân hoặc nhóm và nộp lại cho người 

dạy đúng thời gian quy định. 

 ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƢƠNG 2 

- Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Không 

- Trang thiết bị máy móc: Máy chiếu và các thiết bị dạy học 

khác 

- Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Chƣơng trình môn học, 

giáo trình, tài liệu tham khảo, giáo án, phim ảnh, và các tài 

liệu liên quan. 

- Các điều kiện khác: Không có 

 KIỂM TRA VÀ ĐÁNH GIÁ CHƢƠNG 2 

- Nội dung: 

  iến thức:  iểm tra và đánh giá tất cả nội dung đã nêu 

trong mục tiêu kiến thức 

  ỹ năng: Đánh giá tất cả nội dung đã nêu trong mục tiêu kĩ năng. 

 Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Trong quá trình học tập, 

người học cần: 

+ Nghiên cứu bài trước khi đến lớp 

+ Chuẩn bị đầy đủ tài liệu học tập. 

+ Tham gia đầy đủ thời lượng môn học. 

+ Nghiêm túc trong quá trình học tập. 

- Phƣơng pháp: 

 Điểm kiểm tra thường xuyên:1 điểm kiểm tra (hình thức: bài tập 

nhóm, điểm danh) 

 Kiểm tra định kỳ lý thuyết: 1 điểm kiểm tra (hình thức:trắc nghiệm, 

tự luận) 

 NỘI DUNG CHƢƠNG 2 

2.1. Khái quát về thực đơn chọn món  

2.1.1. Khái niệm 

Thực đơn chọn món là dạng thực đơn liệt kê tất cả các món 
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ăn, thức uống mà nhà hàng có khả năng phục vụ với đầy đủ giá cả, 

nguyên liệu thực phẩm, phƣơng pháp, thời gian chế biến đƣợc trình 

bày dƣới các hình thức khác nhau bằng một hay nhiều ngôn ngữ. 

Loại thực đơn này có thể chọn nhiều kiểu cấu tạo, ngôn ngữ thể 

hiện phong phú và cách trình bày theo những nguyên tắc và yêu 

cầu nhất định 

2.1.2. Đặc điểm 

Tính chủ động về các kế hoạch mua sắm dự trữ nguyên liệu 

hay nhân lực của nhà hàng thấp hơn so với thực đơn đặt trƣớc. Các 

món ăn có trong thực đơn cần đƣợc xem xét kỹ về khả năng cung 

cấp, dự trữ nguyên liệu đảm bảo về số lƣợng lẫn chất lƣợng.  

Các món ăn đồ uống trong thực đơn cần phong phú, đa dạng 

theo nhiều chủng loại thực phẩm, các phƣơng pháp chế biến khác 

nhau để khách có thể tuỳ ý lựa chọn theo sở thích. Đồng thời cần 

có sự sắp xếp theo nhóm nguyên liệu hoặc theo cùng phƣơng pháp 

chế biến để khách  hàng thuận lợi trong việc lựa chọn món. 

2.2. Các yêu cầu và căn cứ để xây dựng thực đơn chọn món  

2.2.1. Các yêu cầu 

Xây dựng thực đơn chọn món cần đảm bảo các yêu cầu sau: 

- Đảm bảo thực đơn phải thỏa mãn đƣợc nhu cầu của khách 

hàng về các mặt: tập quán, khẩu vị, truyền thống đạo đức, tôn 

giáo… Tập quán ăn uống, khẩu vị, tín ngƣỡng, tôn giáo của khách 

hàng mục tiêu có mối quan hệ chặt chẽ với hoạt động kinh doanh 

nhà hàng. Điều này đòi hỏi ngƣời lên thực đơn phải tìm hiểu, 

nghiên cứu cẩn thận tâm lý khách, khẩu vị khách. Trong trƣờng 

hợp chƣa biết hoặc không tìm hiểu đƣợc tốt hết nên hỏi trực tiếp 

khách để tránh sai sót và phiền toái sau này. Ví dụ: Ngƣời theo đạo 

Hồi chỉ ăn các thức ăn gọi là Halal Food, ngƣời Do Thái chỉ ăn 

Kosher Food, ngƣời theo đạo Hindu kiêng kị không ăn thịt bò… 

-  Đảm bảo phù hợp với tâm lý, các yếu tố xã hội và khả năng 

thanh toán của khách hàng: Khả năng thanh toán của khách hàng 
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mục tiêu sẽ là yếu tố then chốt trong việc lựa chọn món ăn, định 

lƣợng cũng nhƣ xác định giá bán sau này. 

- Đảm bảo phù hợp với điều kiện thực hiện của nhà hàng: 

Điều kiện thực hiện là một trong những nhân tố nhằm đảm bảo tính 

khả thi của thực đơn. Điều kiện của nhà hàng bao gồm cả khả năng 

cung cấp thực phẩm, cơ sở vật chất kĩ thuật và kể cả số lƣợng, chất 

lƣợng đội ngũ nhân viên… 

   + Trƣớc hết, thực đơn phải phù hợp với khả năng cung cấp 

và dự trữ nguyên liệu lƣơng thực, thực phẩm từng mùa vụ, từng 

vùng. Nên chọn nguyên liệu đang trong vụ, trong vùng để đảm bảo 

khả năng cung cấp và chất lƣợng thực phẩm luôn tƣơi mới. Nếu 

không phải có hình thức bảo quản thích hợp để giữ gìn chất lƣợng 

nguyên liệu. Thƣờng xuyên kiểm tra kho và chủ động trong việc 

bảo quản những hàng hóa cần thiết. 

  + Thứ hai là phù hợp cơ sở vật chất kĩ thuật nhà hàng: 

Không nên chọn những món ăn đòi hỏi phƣơng tiện mà nhà hàng 

không có hoặc không đạt đƣợc chất lƣợng cho sản phẩm chế biến, 

tiện nghi phục vụ không tƣơng xứng. Ví dụ: Nhà hàng phục vụ 

món ăn Á thì cần trang bị dụng cụ ăn khác với nhà hàng phục vụ 

món ăn Âu... 

 + Thứ ba là phù hợp với đội ngũ nhân viên cả về số lƣợng 

lẫn chất lƣợng, trình độ tay nghề, khả năng hợp tác…Tuyệt đối 

không đƣa vào thực đơn những món mà nhân viên nhà hàng chƣa 

có khả năng chế biến cũng nhƣ chế biến chƣa thành thạo 

- Đạt hiệu quả kinh tế: Hiệu quả kinh tế là mục tiêu hàng đầu, 

do đó thực đơn phải tính đến mọi chi phí sao cho kết quả cuối cùng 

phải có lãi. Bởi vậy xét về tổng thể, mọi thực đơn phải chứa đựng 

trong đó kinh doanh có lãi, mọi việc tính toán phải trừ hết tất cả 

các khấu hao về nguyên liệu, lao động, tài sản cố định…mức lãi 

quy định tùy theo từng loại thực đơn, loại hình thức phục vụ. 

Ngƣời bán hàng không đƣợc tự ý định giá sản phẩm sai theo xu 

hƣớng tăng hay giảm so với mức quy định. 

2.2.2. Các căn cứ 

Để xây dựng thực đơn chọn món cần dựa trên các căn cứ sau: 

- Kết quả phân tích nghiên cứu nhu cầu thị trƣờng về nguồn 

khách, nhu cầu, thị hiếu và khả năng chi trả. 
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- Kết quả phân tích đặc điểm thị trƣờng nguyên liệu thực 

phẩm và khả năng bảo quản, dự trữ nguyên liệu của nhà hàng. 

- Các thông tin thu thập đƣợc, ngƣời làm thực đơn có cơ sở 

để vạch ra định hƣớng các món ăn có thể phục vụ khách và trình 

lên cấp trên phê duyệt. 

2.3. Quy trình xây dựng thực đơn chọn món  

2.3.1. Nghiên cứu nhu cầu thị trường  

  Nghiên cứu thị trƣờng ăn uống nhằm cung cấp thông tin cần 

thiết cho hoạt động kinh doanh, có biện pháp xử lý kịp thời và hiệu 

quả nhằm tránh đƣợc các tổn thất không cần thiết có thể xảy ra và 

kinh doanh đạt hiệu quả mong muốn. 

  Cung cấp thông tin là cơ sở trong việc đánh gía chính xác thị 

trƣờng ăn uống, từ đó xác định đƣợc qui mô phục vụ, các dịch vụ 

cần thiết đi kèm, kế hoạch sản xuất và tiêu thụ sản phẩm thích 

hợp... nhằm thoả mãn tốt nhất nhu cầu ăn uống của khách hàng.  

  Việc nghiên cứu có thể đƣợc tiến hành bằng nhiều phƣơng 

pháp khác nhau: Thông qua khảo sát nhu cầu thị trƣờng bằng các 

phiếu điều tra thăm dò ý kiến trực tiếp của khách hàng, ý kiến của 

các chuyên gia, tham khảo nhu cầu tiêu dùng và khả năng thanh 

toán của khách hàng ở các nhà hàng là đối thủ cạnh tranh. Tuy 

nhiên, để việc xác định nhu cầu thị trƣờng và khả năng thanh toán 

của khách hàng mục tiêu một cách chuẩn xác, các nhà hàng thƣờng 

kết hợp các phƣơng pháp trên. 

  Tất cả các dữ kiện sau khi thu thập sẽ đƣợc ban lãnh đạo nhà 

hàng phân tích kỹ lƣỡng, sau đó đƣa ra nhận định và kết quả cuối 

cùng. Kết quả này là cơ sở để nhà hàng thực hiện các bƣớc tiếp 

theo trong quy trình xác định giá bán cho thực đơn.   

Một số nội dung cần nghiên cứu gồm: Nghiên cứu nhu cầu 

khách hàng mục tiêu; nghiên cứu về đối thủ cạnh tranh và tìm hiểu 

nhà cung ứng. 

2.3.1.1. Nghiên cứu khách hàng mục tiêu 

  Nghiên cứu đối tƣợng khách hàng mục tiêu gồm ba công việc 

chính đó là: Xác định thị trƣờng mục tiêu; nghiên cứu tập quán và 

khẩu vị ăn uống của khách hàng mục tiêu; nghiên cứu thị hiếu 

trong ăn uống của khách. 
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  - Xác định thị trường mục tiêu:   

  Mỗi nhà hàng cần xác định cho mình một thị trƣờng khách 

mục tiêu để phục vụ. Để thực hiện việc xác định, các thông tin cần 

tìm hiểu gồm: 

   + Thông tin khách hàng tại khu vực: Dự báo nguồn khách, 

khả năng chi tiêu, thời gian dành cho ăn uống  thời điểm nào? bao 

lâu?  những món ăn nào phù hợp với nhu cầu và hình thức phục vụ 

nhƣ thế nào cho phù hợp với thói quen, tập quán khẩu vị… của 

khách để thoả mãn những đối tƣợng này. 

   + Thông tin về khách du lịch, khách vãng lai: Dự báo mùa 

khách  thời gian bắt đầu, cao điểm và kết thúc mùa du lịch  dự báo 

cơ cấu khách từ đó tìm hiểu văn hoá ăn uống của khách có những 

đặc điểm nào phải chú ý? khả năng chi tiêu cho việc ăn uống? món 

ăn đồ uống nào phù hợp với đối tƣợng khách này? 

Ngoài ra, cần tìm hiểu các yếu tố khách quan của khu vực lân 

cận nhƣ sự tăng trƣởng kinh tế, sự phát triển cơ sở hạ tầng, sự gia 

tăng dân số cơ học.  

Sau khi xác định thị trƣờng mục tiêu, cần xác định đặc điểm 

tâm lý, tập quán, thị hiếu của khách; nếu là khách của đối thủ cạnh 

tranh thì cần nghiên cứu kỹ vì đây là khách hàng tiềm năng của nhà 

hàng. 

- Nghiên cứu tập quán và khẩu vị ăn uống: 

  Mỗi quốc gia và mỗi dân tộc có tập quán, thể thức ăn uống 

khác nhau và cách thức tiêu dùng sản phẩm ăn uống khác nhau; 

việc đáp ứng đƣợc yêu cầu nêu trên tức là góp phần đem đến cho 

ngƣời ăn những món ăn họ ƣa thích, hợp khẩu vị, và đƣợc phục vụ 

tốt nhất. 

  Yếu tố ảnh hƣởng đến tập quán và khẩu vị ăn uống mang tính 

khách quan, đó là các yếu tố về địa lý, khí hậu, kinh tế, chính trị, 

xã hội; tổng hợp các nhân tố này tác động đến thói quen, khẩu vị 

của ngƣời ăn. Ví du, ngƣời ở vùng nào thƣờng ƣa thích dùng sản 

vật của vùng đó làm ra, các món ăn chế biến cũng thƣờng căn cứ 

nhiệt độ vùng đó và phù hợp với tôn giáo của họ.  

  Thể thức ăn uống nói nên các thói quen khi ăn uống, nghi 

thức trƣớc, trong và sau khi ăn cũng nhƣ thói quen sử dụng đồ 

uống khi ăn. Ví dụ: Ngƣời châu Âu có thói quen ăn theo suất, dụng 
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cụ ăn là dao, thìa, dĩa...; ngƣời châu Á thƣờng ăn theo mâm, các 

món ăn bày lên mâm và mọi ngƣời trong mâm dùng chung, đồng 

thời sử dụng bát, đũa là dụng cụ ăn. 

  Nhƣ vậy, khi xây dựng thực đơn cần hết sức chú ý đến đặc 

điểm của khách tiêu dùng địa phƣơng, dân tộc hay quốc gia nào để 

đƣa ra các món ăn và cách thức phục vụ phù hợp với khẩu vị và 

thói quen ăn uống của họ.  

  - Nghiên cứu thị hiếu: 

  Trong ăn uống, thị hiếu chung của ngƣời ăn là thích đƣợc đáp 

ứng về khẩu vị và dinh dƣỡng; hay nói cách khác là đối với ngƣời 

ăn, họ thích đƣợc ăn ngon và ăn no.  

   +  Việc ăn ngon phụ thuộc vào nhiều nhân tố nhƣng trƣớc 

tiên món ăn đó phải phù hợp với sở thích của ngƣời ăn về khẩu vị, 

về thời tiết và về trạng thái... Do đó, khi xây dựng thực đơn theo 

khẩu vị cần chú ý tìm hiểu đặc điểm ăn uống, khẩu vị của khách; 

khẩu vị ăn theo độ tuổi, giới tính và thời tiết...; Những món ăn có 

mùi vị đặc biệt, những món ăn này nếu có cần thông báo cho khách 

biết trƣớc. 

   + Nhu cầu ăn no xuất phát do cơ thể cần năng lƣợng để bù 

đắp các hoạt động tiêu hao; thực đơn đƣợc coi là phù hợp khi đƣa 

ra các món ăn có giá trị dinh dƣỡng cao, cân đối về tỷ lệ, thích hợp 

với đối tƣợng ngƣời ăn.  

  Việc xác định sản phẩm kinh doanh tại nhà hàng có vai trò 

quan trọng trong việc cạnh tranh, thu hút khách hàng của một khu 

vực. Nhà quản trị nhà hàng cần thiết phải nghiên cứu sản phẩm 

hữu hình và vô hình, xác định những sản phẩm độc đáo của nhà 

hàng và đánh gía mức độ về sản phẩm mới của nhà hàng; những 

thông tin này là căn cứ để nhà hàng đƣa vào thực đơn những món 

ăn phù hợp với thị hiếu của khách ăn. 

2.3.1.2. Nghiên cứu đối thủ cạnh tranh 

Thông tin về đối thủ cạnh tranh: Tìm hiểu về thông tin đối thủ 

cạnh tranh giúp doanh nghiệp chủ động trong việc lập thực đơn 

cho nhà hàng, giúp nhà hàng lựa chọn món ăn hợp với khả năng 

của mình để cung cấp cho khách sao cho phù hợp với thị trƣờng 

đồng thời có kế hoạch chuẩn bị nguồn nhân lực, nguyên vật liệu, 

thực phẩm…hợp lý. Các công việc cần làm: 
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- Xác định đối thủ cạnh tranh xung quanh vị trí của nhà hàng; 

- Đánh giá điểm yếu và điểm mạnh của đối thủ cạnh tranh; 

- Xác định lợi thế cạnh tranh. 

  Vị thế cạnh tranh của nhà hàng cũng là một yếu tố quan trọng 

có ảnh hƣởng quyết định đến việc định giá cho thực đơn. Trong điều 

kiện hiện nay, rất ít nhà hàng có thể độc quyền trong cung ứng sản 

phẩm. Nếu nhà hàng độc quyền trong cung ứng sản phẩm ăn uống 

thì thƣờng định giá cao hơn mức giá phải chăng… 

    Trong lĩnh vực nào có cạnh tranh thì cạnh tranh về giá cả 

thƣờng mạnh hơn cả. Do đó, sự cạnh tranh buộc các nhà hàng phải 

tìm cho mình một phƣơng án giá tối ƣu trong tiêu thụ các món ăn, đồ 

uống. 

Nhà hàng cần tránh việc xây dựng thực đơn trùng lặp hoàn 

toàn với đối thủ cạnh tranh. Bên cạnh đó, giá bán của thực đơn nhà 

hàng có thể cao hơn hoặc thấp hơn một ít so với đối thủ cạnh tranh 

tùy vào lợi thế. 

2.3.1.3. Nghiên cứu nhà cung ứng 

  Để thuận lợi cho việc tìm kiểm nhà cung ứng, Nhà hàng cần 

lên danh mục các loại hàng hóa, nguyên liệu thực phẩm cần sử 

dụng. Sau đó tìm hiểu các thông tin về nhà cung ứng nhƣ: chất 

lƣợng nguyên vật liệu, giá cả, khả năng cung ứng, mức độ uy tín, 

hình thức thanh toán....  

Thực hiện phân tích ƣu, nhƣợc điểm từng nhà cung ứng; thực 

hiện so sánh với tiêu chuẩn đặt ra, lập danh sách nhà cung ứng đạt 

yêu cầu;  

Tiếp cận nhà cung ứng, thẩm định lại các thông tin thu thập đƣợc; 

sau đó lựa nhà cung ứng chính thức và thiết lập mối quan hệ với nhà 

cung ứng dựa trên hợp đồng hoặc đơn đặt hàng. 

2.3.2. Dự kiến danh mục món ăn, đồ uống  

2.3.2.1. Dự kiến danh mục món ăn 

Dự kiến thực đơn bao gồm các công việc nhƣ xây dựng hệ 

thống món ăn theo trình tự, đơn giá cho từng món ăn, cách thức 

trình bày. 

Thống nhất các danh mục món ăn theo cơ cấu và trình tự hợp 

lý: Cụ thể, bố trí bao nhiêu món ăn trong thực đơn, đƣợc chế biến 
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bằng nguyên liệu gì. Cần phải đảm báo tính cân đối giữa các nhóm 

thực phẩm cung cấp các dinh dƣỡng khác nhau. Phƣơng pháp chế 

biến và hƣơng vị, màu sắc món ăn cũng cần đa dạng, phong phú. 

Ngoài ra, trật tự các món cần đƣợc sắp xếp theo khoa học ăn uống: 

Khai vị - món ăn thƣởng thức- món ăn no – món ăn tráng miệng. 

Ví dụ: Trong thực đơn, trình tự danh mục món ăn thƣờng 

đƣợc sắp xếp nhƣ sau: 

 + Các món gỏi; 

 + Các món ăn đƣợc chế biến từ mực; 

 + Các món ăn từ tôm, cua; 

 + Các món cá; 

+ Các món ăn đƣợc chế biến từ thịt bò; 

+ Các món ăn đƣợc chế biến từ gà; 

+ Các món cháo, súp, lẩu; 

+ Món đặc sản của nhà hàng; 

+ Món tráng miệng. 

  Trong thực tế, nhà hàng nào thành công trong việc đặc biệt 

hóa sản phẩm của mình thì sẽ rộng đƣờng ấn định giá hơn. Chính 

vì thế, thực đơn có sự đặc biệt, độc quyền sẽ tăng tính cạnh tranh 

cho nhà hàng và giúp nhà hàng có lợi thế hơn trong việc xác định 

giá bán.  

* Lưu ý: 

Thực đơn nên đa dạng nguyên liệu và phƣơng pháp chế biến; 

Xây dựng thực đơn cho khách chọn món nên cung cấp cho 

khách hàng số lƣợng món ăn đa dạng để khách hàng có thể lựa 

chọn món ăn hợp lý nhất; 

Sau khi đã dự kiến thực đơn, phải tiến hành nấu thử và nếm 

thử để đánh giá, thẩm định món ăn, kiểm định chất lƣợng món ăn 

thông qua việc thƣởng thức hƣơng vị và kiểm tra trình độ chuyên 

môn của đầu bếp và phục vụ. Món ăn đạt tiêu chuẩn sẽ tiếp tục tiến 

hành phân tích giá thành trong điều kiện cụ thể phát sinh. 

2.3.2.2. Dự kiến danh mục đồ uống 
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Danh mục đồ uống trong nhà hàng giúp khách thuận lợi trong 

việc thƣởng thức đồ uống đồng thời tăng doanh thu. Một số loại đồ 

uống trong nhà hàng 

 + Đồ uống có cồn: Bia, rƣợu vang, rƣợu mạnh, rƣợu mùi… 

 + Đồ uống không cồn: Nƣớc khoáng, nƣớc ép hoa quả,… 

 Đồ uống và món ăn phải phù hợp với nhau, nhất là các loại 

thực đơn ăn Âu. Các thức uống kèm trong thực đơn Âu thƣờng nhƣ 

sau: 

 + Các món thủy hải sản – Rƣợu vang trắng, vang hƣờng 

 + Các món thịt gia súc, gia cầm quay, chiên, nƣớng: - Rƣợu 

vang đỏ 

 + Các món nấu có sốt hoặc có nƣớc – Rƣợu theo màu sốt, 

màu thịt 

Ví dụ: Trích thực đơn của nhà hàng Estasy 

 

Hình 2.2. Danh mục đồ uống trong thực đơn 

 2.3.3. Xác định giá thành và giá bán 

2.3.3.1. Xác định giá thành 

a) Xác định chi phí nguyên liệu 

Để xác định chi phí nguyên liệu cần căn cứ vào định lƣợng 

nguyên liệu và đơn giá của nguyên liệu cho mỗi món ăn.  

Chi phí nguyên liệu món ăn = Định lƣợng NL cho món ăn x 

CĐTM

CĐTM

CĐTM



38 
 

đơn giá của nguyên liệu 

Trong đó:  

- Xác định đơn giá nguyên liệu: Cần căn cứ vào bảng báo giá 

từng loại nguyên liệu của các đơn vị cung ứng cho nhà hàng. 

- Định lƣợng nguyên liệu cho mỗi món ăn: Việc định lƣợng 

nguyên liệu cho mỗi món ăn tùy thuộc vào những yếu tố nhƣ: 

Công thức chế biến của món ăn; Khẩu vị, sở thích của khách hàng; 

Số lƣợng các món ăn trong bữa ăn và giá bán của món ăn.  

Ngoài ra, việc định lƣợng nguyên liệu phụ thuộc vào đối 

tƣợng khách hàng, cụ thể với thực đơn Âu, thƣờng áp dụng nguyên 

tắc định lƣợng theo suất ăn còn thực đơn Á thƣờng định lƣợng theo 

bàn/mâm.  

Theo nguyên tắc, định lƣợng khẩu phần ăn Âu đơn giản hơn vì 

bữa ăn đƣợc thiết lập riêng lẽ cho từng suất. Tham khảo về tiêu chuẩn 

định lƣợng suất ăn Âu nhƣ bảng 2.1 dƣới đây: 

Bảng 2.1. Định lượng cho 1 suất ăn Âu 

 

Với thực đơn Á, việc định lƣợng lại hoàn toàn khác. Vì với 

bữa ăn Á, ngƣời ta định lƣợng theo mâm, theo bàn. Việc định 

lƣợng lúc này phụ thuộc rất nhiều vào tính chất của bữa ăn, đơn 

giá… nhƣng cho dù đó là thực đơn bữa ăn của ngƣời lao động hay 

STT Tên nguyên liệu Định mức 

1 Thịt gia súc không xƣơng 180g 

2 Thịt gia súc lẫn xƣơng 300g 

3 Thịt gia cầm không xƣơng 180g 

4 Thịt gia cầm cả con 400g 

5 Cá cả con 200-250g 

6 Cá lọc file 160g 

7 Các loại nhuyễn thể 500g 

8 Súp 170 – 250 ml 

9 Nƣớc sốt 40 ml 
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thực đơn của một bữa tiệc thì nguyên tắc là ngƣời ăn phải đủ no và 

bữa ăn không bị dƣ thừa. Tính bình quân bữa ăn cho một phụ nữ 

phải đảm bảo tổng lƣợng thức ăn là 600 – 800g và với nam giới là 

800 – 1000g 

Thông thƣờng, một đĩa thức ăn đƣợc định lƣợng cho 4 hoặc 5 

ngƣời ăn. Với mỗi đĩa thức ăn nhƣ vậy, lƣợng thực phẩm chính 

nhƣ bảng 2.2 sau: 

 

Bảng 2.2 . Định lượng cho 1 đĩa thức ăn Á 

STT Tên nguyên liệu Định mức 4-5 

ngƣời 

Định mức 10 

ngƣời 

1 Thịt, cá không 

xƣơng 

200 – 300g 300 – 400g 

2 Gà, vịt, chim 

nguyên con 

800g 1200g 

3 Cá nguyên con 500g 800g 

4 Món khai vị 80g/ khẩu phần ăn 

5 Súp 150 mg/ khẩu phần ăn 

6 Tráng miệng 120g/ khẩu phần ăn 

  Tuy nhiên, trên thực tế, cách định lƣợng còn phụ thuộc rất 

nhiều vào thứ, cấp hạng nhà hàng, giá bán, Tỷ lệ lãi mà ngƣời bán 

muốn đạt đƣợc. 

- Xây dựng bảng kê nguyên liệu: Xây dựng bảng kê nguyên 

liệu nhằm tổng hợp chi phí từng loại nguyên liệu cấu thành trong 

mỗi món ăn, từ đó xác định chi phí nguyên liệu của món ăn là bao 

nhiêu nhằm xác định đúng giá thành món ăn.   

Bảng 2.3. Bảng kê nguyên liệu cho món ăn 

STT 

Tên nguyên 

liệu Đơn vị 

Số 

lƣợng 

Đơn giá 

(đồng/ĐV) 

Thành tiền 

(đồng) 

Ghi 

chú 

Món 

ăn 

Nguyên liệu 

1      
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…… Nguyên liệu 

2      

Nguyên liệu 

3      

 Tổng GT  

b) Xác định các chi phí khác 

  Các khoản chi phí khác bao gồm: Chi phí về nhiên liệu, điện 

nƣớc, gas... và các chi phí đặc biệt  nếu có . Thực tế các khoản chi 

phí này là chi phí biến đổi và thƣờng đƣợc ƣớc tính tỷ lệ % theo 

doanh thu. Giả định chi phí khác chiếm y% doanh thu thì ta tính 

nhƣ sau: 

Chi phí khác = y% DT = y%* P*Q 

2.3.3.2. Xác định giá bán 

Giá bán đƣợc xác định dựa trên giá vốn của món ăn và Tỷ lệ 

lãi gộp nhà hàng mong muốn. Cách xác định nhƣ sau: 

- Bƣớc 1: Xác định giá vốn. Căn cứ vào bảng tổng hợp chi 

phí nguyên liệu cùng các chi phí khác liên quan, xác định đƣợc giá 

vốn của mỗi món ăn.  

 Giá vốn = Giá thành + các chi phí khác 

- Bƣớc 2: Xác định tỷ lệ lãi gộp  

Tỷ lệ lãi gộp là Tỷ lệ phần trăm giữa số tiền chênh lệch giá 

bán và giá thành chia cho giá bán sản phẩm. Tỷ lệ lãi gộp do nhà 

hàng quyết định, tỷ lệ này cao hay thấp phụ thuộc vào phẩm cấp 

cấp của nhà hàng; mặt hàng kinh doanh  món ăn bình dân, món ăn 

đặc sản và món ăn cao cấp . 

- Bƣớc 3: Xác định giá bán 

      Giá bán = Giá Vốn/ (1 – Tỷ lệ lãi 

gộp) 

 Ví dụ: Thực đơn trong nhà hàng có món gà hấp hành, khách 

chọn món này và chỉ làm một con, dựa vào bảng kê định lƣợng 

nguyên liệu xác định đƣợc giá thành là 125.000 đồng, chi phí khác 

5.000 đồng. Nhà hàng mong muốn tỷ lệ lãi gộp 35%. Nhƣ vậy giá 

bán của đĩa gà hấp hành ƣớc lƣợng tầm: 130.000/(1-35%)=  

200.000 đồng 
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 TÓM TẮT CHƢƠNG 2  

Chƣơng 2 giới thiệu các quy trình xây dựng thực đơn chọn 

món. 

 CÂU HỎI ÔN TẬP VÀ BÀI THỰC HÀNH CHƢƠNG 2 

Câu hỏi ôn tập 

Câu 1. Xác định những thông tin cần nghiên cứu trong bƣớc 

nghiên cứu về thị trƣờng khách hàng mục tiêu. 

Câu 2.  Nêu các bƣớc xác định giá bán của thực đơn chọn 

món 

Câu 3. Sau khi thực hiện thực đơn một thời gian, cần có 

những điều chỉnh gì? 

Bài thực hành 

Bài 1: Dự kiến danh mục món ăn đồ uống 

Nội dung: Sinh viên lên ý tƣởng về việc mở một nhà hàng 

kinh doanh  giả định đủ các điều kiện khác , sau đó thực hiện dự 

kiến danh mục món ăn, đồ uống tƣơng ứng. 

Hướng dẫn thực hiện:  

- Giảng viên khơi gợi cho sinh viên về việc lên ý tƣởng kinh 

doanh; 

- Lựa chọn chủ đề của nhà hàng; 

- Xác định đối tƣợng khách hàng mục tiêu; 

- Lên danh mục món ăn, đồ uống. 

Bài 2: Xác định giá thành và giá bán 

Nội dung: Sử dụng tình huống bài 1 ở trên, mỗi nhóm lựa 

chọn 3 món ăn chính để định lƣợng nguyên liệu và tính toán giá 

thành, giá bán. 

Hướng dẫn thực hiện:  

- Sinh viên lựa chọn 3 món ăn trong thực đơn; 

- Thực hiện định lƣợng nguyên liệu; 

- Giả định tỷ lệ lãi gộp nhà hàng mong muốn; 

- Thực hiện xác định giá thành, giá bán. 

Tài liệu tham khảo 
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CHƢƠNG 3 

XÂY DỰNG THỰC ĐƠN THEO TIÊU CHUẨN 

SUẤT ĂN 

 GIỚI THIỆU CHƢƠNG 3 

Chƣơng 3 giới thiệu các nội dung trong quy trình xây dựng 

thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn. 

 MỤC TIÊU 

-  iến thức 

   + Hiểu được tầm quan trọng của việc xây dựng thực đơn 

theo tiêu chuẩn suất ăn đối với hiệu quả kinh doanh trong nhà 

hàng và các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống; 

+ Hiểu được nh ng công việc cơ bản khi tiến hành xây 

dựng thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn như: Xác định lãi gộp, giá 

thành; xây dựng tiêu chuẩn định lượng theo tiêu chuẩn suất ăn. 

-  ỹ năng 

   + Thực hiện được việc xây dựng thực đơn theo tiêu chuẩn 

suất ăn trong nhà hàng và các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống; 

   + Thực hiện được việc xác định lãi gộp, giá thành của 

thực đơn; xây dựng bảng định lượng nguyên liệu và điều chỉnh 

thực đơn cho phù hợp. 

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm 

   + Có thái độ tích cực, có trách nhiệm trong các công việc 

liên quan đến xây dựng thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn;   

+ Có sự chủ động, độc lập, sáng tạo và nhạy bén trong 

việc định lượng nguyên liệu cho món ăn, linh hoạt điều chỉnh thực 

đơn cho phù hợp. 

 PHƢƠNG PHÁP GIẢNG DẠY VÀ HỌC TẬP CHƢƠNG 3 

- Đối với người dạy: s  dụng phương pháp giảng giảng dạy 

tích cực (diễn giảng, vấn đáp, dạy học theo vấn đề); yêu cầu người 

học thực hiện câu hỏi thảo luận và bài tập chương 3 (cá nhân hoặc 

nhóm). 
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- Đối với người học: chủ động đọc trước giáo trình (chương 

3) trước buổi học; hoàn thành đầy đủ câu hỏi thảo luận và bài tập 

tình huống chương 3 theo cá nhân hoặc nhóm và nộp lại cho người 

dạy đúng thời gian quy định. 

 ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƢƠNG 3 

- Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Không 

- Trang thiết bị máy móc: Máy chiếu và các thiết bị dạy học 

khác 

- Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Chƣơng trình môn học, 

giáo trình, tài liệu tham khảo, giáo án, phim ảnh, và các tài liệu liên 

quan. 

- Các điều kiện khác: Không có 

 KIỂM TRA VÀ ĐÁNH GIÁ CHƢƠNG 3 

- Nội dung: 

  iến thức:  iểm tra và đánh giá tất cả nội dung đã nêu 

trong mục tiêu kiến thức 

  ỹ năng: Đánh giá tất cả nội dung đã nêu trong mục tiêu kĩ năng. 

 Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Trong quá trình học tập, 

người học cần: 

+ Nghiên cứu bài trước khi đến lớp 

+ Chuẩn bị đầy đủ tài liệu học tập. 

+ Tham gia đầy đủ thời lượng môn học. 

+ Nghiêm túc trong quá trình học tập. 

- Phƣơng pháp: 
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 Điểm kiểm tra thường xuyên:1 điểm kiểm tra (hình thức: bài 

tập nhóm, điểm danh) 

 Kiểm tra định kỳ lý thuyết: 1 điểm kiểm tra (hình thức:trắc 

nghiệm, tự luận) 

 NỘI DUNG CHƢƠNG 3 

3.1. Khái quát về thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn  

3.1.1. Khái niệm 

  Thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn là thực đơn đƣợc xây dựng 

để phục vụ cho các bữa ăn của công nhân viên trên công trƣờng 

hoặc đơn vị, của các đoàn khách…đƣợc lập sẵn với sự thỏa thuận 

giữa khách hàng và nhà hàng về tất cả các vấn đề: giá một suất ăn, 

ăn vào thời gian nào, bao nhiêu ngƣời ăn… 

3.1.2. Đặc điểm 

  Thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn bản chất là thực đơn đặt 

trƣớc, nhƣng đƣợc chi tiết hơn cho việc đặt ăn theo từng suất ăn và 

đặc điểm đối tƣợng ăn. Do đó trong công tác xây dựng thực đơn, 

cần hiểu rõ đặc điểm về nhu cầu dinh dƣỡng của các đối tƣợng 

khách hàng theo nghề nghiệp, độ tuổi…khác nhau nhằm đáp ứng 

nhu cầu khác nhau của các đối tƣợng khách hàng mục tiêu, ví dụ: 

Cùng với số tiền đặt ăn nhƣ nhau, với trƣờng hợp khách hàng mục 

tiêu là là công nhân công trƣờng, đặc điểm ngành nghề lao động 

nặng thì đòi hỏi suất ăn phải đảm nhu cầu ăn no, tỷ lệ tinh bột cao 

hơn so với khách hàng là đối tƣợng nhân viên văn phòng. 

3.2. Các yêu cầu và căn cứ để xây dựng thực đơn theo tiêu 

chuẩn suất ăn  

3.2.1. Các yêu cầu 

  Xây dựng thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn cần đảm bảo các 

yêu cầu sau: 

- Thực đơn cần phải đáp ứng đƣợc các nhu cầu của khách ăn 

về mặt tập quán, khẩu vị, truyền thống, tôn giáo. Ví dụ: ngƣời theo 

đạo hồi thì ăn theo kiểu Halafood, ngƣời theo đạo phật thì dùng các 

món chay. 
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- Thực đơn cần phải phù hợp với khả năng ăn uống và nghề 

nghiệp của ngƣời ăn. Ví dụ: Khách hàng là ngƣời lao động nặng thì 

thành phần tinh bột nhiều hơn khách hàng là nhân viên văn phòng. 

- Tính đổi mới trong thị hiếu và xu hƣớng ăn uống. ví dụ: giới 

trẻ thích ăn các món nƣớng hơn ngƣời lớn tuổi 

- Phù hợp điều kiện khí hậu. ví dụ: Thời tiết lạnh thì thích 

hợp với đồ cay, nóng (nhƣ lẩu, đồ nƣớng). 

- Phù hợp cơ sở vật chất, kỹ thuật, lao động của nhà hàng. Ví 

dụ: khách hàng đặt món thịt nƣớng với điều kiện bếp nƣớng không 

khói nhƣng tùy thuộc vào cơ sở vật chất của nhà hàng có đáp ứng 

dc hay không để thực hiện. 

- Đạt hiệu quả kinh tế, tức thực đơn phải mang lại lợi nhuận 

cho nhà hàng 

1.2.2. Các căn cứ 

Để xây dựng thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn cần dựa trên 

các căn cứ sau: 

- Giá của suất ăn: Là khoản tiền mà khách chi trả cho từng 

suất ăn. Số tiền ăn của khách chính là căn cứ để xây dựng thực 

đơn, khoản tiền này phải đảm bảo trang trải đƣợc chi phí để thực 

hiện thực đơn và mức lãi nhà hàng mong muốn. 

- Đặc điểm đối tƣợng khách ăn: Căn cứ vào độ tuổi, giới tính, 

nghề nghiệp …để lựa chọn món ăn và phƣơng pháp chế biến cho 

phù hợp. 

- Tỷ lệ lãi: Tỷ lệ lãi gộp đảm bảo theo mục tiêu của nhà hàng 

đối với quá trình thực hiện thực đơn. 

Ngoài ra, việc xây dựng thực đơn cần căn cứ vào năng lực thực 

hiện của nhà hàng, gồm: Trình độ chuyên môn của đầu bếp, cơ sở vật 

chất kỹ thuật tƣơng ứng, nguồn nhân lực… 

3.3. Quy trình xây dựng thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn  

Đối với thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn, danh mục món ăn 

chỉ đƣợc lên sau khi nhận đƣợc yêu cầu của khách. Chính vì thế, 

trƣớc tiên cần phải xác định đƣợc doanh thu, lãi gộp mong muốn 

và giá vốn cũng nhƣ giá thành phù hợp và cuối cùng xây dựng món 

ăn và định lƣợng nguyên liệu. Cuối cùng thực hiện việc điều chỉnh 

thực đơn cho phù hợp. 

3.3.1. Xác định lãi gộp, giá thành 
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3.3.1.1 Xác định lãi gộp  

 Bước 1: Xác định doanh thu  

Doanh thu chính là số tiền đặt ăn của khách thƣờng đƣợc xác 

định nhƣ sau: 

Tổng doanh thu =  Số lƣợng suất ăn x số tiền khách đặt cho 

mỗi suất ăn + Doanh thu từ các dịch vụ phát sinh  nếu có) 

       = Q x P + DT khác 

Trong đó: Số tiền khách đặt cho mỗi suất ăn và doanh thu  từ 

các dịch vụ phát sinh là phần doanh thu chƣa có thuế GTGT. Tuy 

nhiên trong thực tế thì phần lớn giá thông báo cho khách là giá 

cuối cùng khách thanh toán tức là đã có thuế GTGT nhƣ vậy trong 

trƣờng hợp này để xác định doanh thu, cần loại bỏ phần thuế 

GTGT. 

Ví dụ 3.1: Hƣớng dẫn viên du lịch đến nhà hàng Bé Anh đặt 

30 suất ăn trƣa ngày 20/6 cho đoàn khách tour với số tiền khách 

đặt cho mỗi suất ăn là 220.000 đ/suất. Thuế suất thuế GTGT của 

các hàng hóa và dịch vụ ăn uống là 10%. Không phát sinh các chi 

phí khác. Nhƣ vậy, doanh thu xác định nhƣ sau: 

-  Xác định đƣợc giá bán chƣa thuế GTGT: 

- Xác định doanh thu : 30 x 200.000 = 6.000.000 đồng 

Sẽ phát sinh những trƣờng hợp phải chiết khấu doanh thu, 

giảm giá, hoa hồng thì doanh thu thực nhận là phần đã trừ đi phần 

đƣợc CK, giảm giá, hoa hồng. 

Tổng doanh thu thực thu = Tổng doanh thu – CK TM, GG, 

HH  

Từ ví dụ 3.1 trên, giả sử hoa hồng cho hƣớng dẫn viên và tài 

xế xe là 5%. 

Doanh thu NH thực thu= 6.000.000 – 5%*6.000.000 

=5.700.000 đồng 

Trong kinh doanh có một số trƣờng hợp thƣờng xảy ra đó là: 

khách hàng chỉ đặt tiệc ăn mà không đặt đồ uống; khách hàng chỉ 

đặt một số món ăn, còn một số món tự mang đến; khách hàng chỉ 

Giá bán chƣa thuế GTGT = 
220.000 

= 200.000 đồng/suất 
1 + 10% 
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thuê chế biến. Do đó khi xác định lãi gộp và giá thành cho món ăn 

cần xác định đúng phần doanh thu cho các món ăn do nhà hàng chế 

biến.  

 Giả sử suất ăn trên đã bao gồm cả tiền nƣớc uống với tiêu 

chuẩn 1 chai nƣớc suối. Với giá bán bt  cho khách hàng 11.000 

đồng/chai  thuế suất thuế GTGT 10%) 

Doanh thu từ DV uống = 10.000 x 30 = 300.000 

Doanh thu từ mảng chế biến món ăn: 5.700.000 – 300.000 = 

5.400.000 đồng   

  Bước 2: Xác định lãi gộp 

Lãi gộp = tỷ lệ lãi gộp x Doanh thu  

Trong thực tế, tỷ lệ lãi gộp do các nhà hàng tự quy định, dựa 

trên một số yếu tố nhƣ: Phẩm cấp nhà hàng, mặt hàng kinh 

doanh… mà tỷ lệ này sẽ có sự khác nhau. Ví dụ: Nhà hàng kinh 

doanh món ăn bình dân: Tỷ lệ lãi gộp từ 20% đến 30%; Món ăn 

đặc sản: Tỷ lệ lãi từ 50% đến 100%; Món ăn đặc sản cao cấp: Tỷ lệ 

lãi từ 100% đến 300%. 

3.3.1.2. Xác định giá thành 

  Để xác định giá thành của thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn 

cần căn cứ vào giá vốn món ăn và chi phí khác liên quan. Cụ thể: 

a) Xác định giá vốn 

Giá vốn của bữa ăn mà phần còn lại giữa số tiền khách đặt ăn 

và mức lãi gộp mà nhà hàng mong muốn đạt đƣợc. Nhƣ vậy: 

  Giá Vốn = Doanh thu  – lãi gộp 

Ví dụ 3.2: Nhà hàng nhận đặt ăn đoàn khách với số lƣợng 20 

ngƣời, giá mỗi suất ăn 150.000. Tỷ lệ lãi gộp theo quy định 25%. 

Nhƣ vậy giá vốn của bữa ăn khách đặt đƣợc xác định nhƣ sau: 

Doanh thu = 20 x 150.000 = 3.000.000 đồng 

Lãi gộp = 25% x 3.000.000 = 750.000 đồng 

Giá vốn của bữa ăn: 3.000.000 – 750.000 = 2.250.000 đồng 

b  Xác định các chi phí khác 

  Các khoản chi phí khác bao gồm: Chi phí về nhiên liệu, điện 

nƣớc, gas... và các chi phí đặc biệt  nếu có . Thực tế các khoản chi 

phí này là chi phí biến đổi và thƣờng đƣợc ƣớc tính tỷ lệ % theo 
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doanh thu. Giả định chi phí khác chiếm y% doanh thu thì chi phí khác 

tính nhƣ sau: 

Chi phí khác = y% DT = y%* P*Q 

  Khi xác định đƣợc giá vốn và chi phí khác thì giá thành của 

bữa ăn trong việc xây dựng thực đơn đƣợc xác định nhƣ sau: 

Giá thành= Giá vốn – chi phí khác 

Nếu giả định các chi phí khác bằng 0 thì giá thành bằng với 

giá vốn và cũng là chi phí nguyên liệu: 

Giá thành = Giá Vốn = Giá bán * (1 – Tỷ lệ lãi gộp) 

3.3.2. Xây dựng thực đơn dự kiến 

3.3.2.1. Xác định tên món ăn 

Xác định tên món ăn dự kiến với cơ cấu khoa học và hợp lý. 

Sắp xếp trình tự món ăn theo trật tự ăn. 

Ví dụ 3.3: Xây dựng một thực đơn nhƣ sau: 

Gỏi hải sản 

Cá lóc hấp s a tươi 

Súp cua 

Bò xốt tiêu 

Canh rau cải thịt nạc 

Cơm tám 

Trái cây 

Bia, nước ngọt 

3.3.2.2. Xây dựng bảng định lượng nguyên liệu 

- Dựa trên thực đơn dự kiến, giá thành đã xác định đƣợc để 

xây dựng nguyên liệu. Chi phí nguyên liệu của món ăn không đƣợc 

vƣợt quá giá thành. 

Ví dụ 3.4: Theo thực đơn đƣợc xây dựng, tính toán tiêu chuẩn 

định lƣợng nguyên liệu cho các món ăn cho 10 suất ăn nhƣ sau: 

 - Giò nạc: 0.5kg 

 - Gỏi hải sản: 250g/đĩa 

 - Cá lóc hấp sữa tƣơi: 1 con/ đĩa 

 - Súp cua: 10 bát 

 - Bò xốt tiêu: 120g/ đĩa 
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 - Canh rau cải thịt nạc: 10 bát 

 - Cơm tám: 10 bát 

 - Trái cây: 1kg quýt 

 - Bia, nƣớc ngọt: 10 chai bia + 10 lon nƣớc ngọt 

3.3.3. Lập bảng kê tổng hợp nguyên liệu  

- Căn cứ vào tiêu chuẩn định lƣợng và đơn giá nguyên liệu để  

lập bảng kê nguyên liệu cho từng món tƣơng ứng với một bàn/một 

số lƣợng suất ăn nhất định.  

Bảng 3.1: Bảng kê nguyên liệu cho từng món ăn định lượng cho 

bàn 10 suất ăn 

ST

T 

Tên nguyên 

liệu 

Đơn 

vị 

Số 

lƣợng 

Đơn giá 

(đồng/ĐV

) 

Thành 

tiền 

(đồng) 

Ghi 

chú 

1 

Giò nạc      

Giò nạc Kg 0,5 120000 60000  

Muối tiêu 

chanh    4500  

2 

Gỏi hải sản      

Mực Kg 0,4 122000 48800  

Tôm Kg 0,4 80000 32000  

Hành tây Kg 0,5 8000 4000  

Rau thơm    15000  

Đậu phụng Kg 0,2 30000 6000  

Nƣớc chấm    7000  

Gia vị    8000  

3 

Cá lóc hấp 

sữa tƣơi      

Cá lóc  Loại 

lớn  Kg 1 50000 50000  

Nõn chuối kg 0,4 5000 2000  

Sữa tƣơi 

Hộp 

(220 

ml) 1 5500 5500  

Rau thơm    5000  

Gừng    2000  
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ST

T 

Tên nguyên 

liệu 

Đơn 

vị 

Số 

lƣợng 

Đơn giá 

(đồng/ĐV

) 

Thành 

tiền 

(đồng) 

Ghi 

chú 

Dầu ăn L 0,05 36000 1800  

Gia vị    3000  

4 

Súp cua      

Thịt cua Kg 0,5 10000 5000  

Nấm rơm Kg 0,3 24000 7200  

Đậu hà lan Lon 1 18000 18000  

Bắp non Hộp 1 22000 22000  

Xúc xích 

Gói 

(5 

cây  1 24000 24000  

Thịt ức gà Kg 0,3 85000 25500  

Trứng gà Quả 3 2000 6000  

Hành tây Kg 0,2 8000 1600  

Gia vị    5000  

5 

Bò xốt tiêu      

Bắp bò Kg 0,8 170000 

13600

0  

Bột mỳ Kg 0,1 15000 1500  

Ngũ vị 

hƣơng Gói 1 2000 2000  

Bơ Hộp 1 6000 6000  

Gia vị    8500  

6 

Canh rau 

cải thịt nạc      

Thịt heo nạc Kg 0,3 85000 25500  

Rau cải xanh Kg 0,5 9000 4500  

Gừng    1000  

Gia vị    1000  

7 
Cơm tám      

Gạo tám Kg 0,7 19500 13650  

8 
Trái cây      

Quýt Kg 1 16000 16000  

9 Bia, nƣớc      
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ST

T 

Tên nguyên 

liệu 

Đơn 

vị 

Số 

lƣợng 

Đơn giá 

(đồng/ĐV

) 

Thành 

tiền 

(đồng) 

Ghi 

chú 

ngọt 

Bia Sài gòn Chai 10 5500 55000  

Nƣớc ngọt Lon 10 6500 65000  

Tổng 
70455

0  

- Lập bảng tổng hợp cho nguyên liệu 

Căn cứ vào bảng kê nguyên liệu cho từng món ăn của thực 

đơn, lập bảng kê nguyên liệu tổng hợp cho tất cả các món ăn có 

trong thực đơn, với các nguyên liệu dùng chung cho nhiều món ăn, 

cần đƣợc thống kê tổng hợp. Ở bảng kê này, mỗi nguyên liệu  đƣợc 

sắp xếp theo trình tự nhất định và đƣợc kê trên một dòng, định 

lƣợng nguyên liệu đƣợc tổng hợp trong tất cả các món ăn có chứa 

nguyên liệu ấy. Bảng kê tổng hợp phải có số liệu trùng khớp với 

bảng kê nguyên liệu cho từng món ăn cả về định lƣợng nguyên liệu 

và giá tiền, tổng số tiền; nếu số liệu không giống nhau cần phải 

kiểm tra lại 

Bảng 3.2: Bảng tổng hợp nguyên liệu cho thực đơn 

STT 

Tên 

nguyên 

liệu 

Đơn 

vị 

Số 

lƣợng 

Đơn giá 

(đồng/ĐV) 

Thành 

tiền 

(đồng) 

Ghi 

chú 

1 Mực Kg 0,4 122000 48800  

2 Tôm Kg 0,4 80000 32000  

3 Hành tây Kg 0,7 8000 5600  

4 

Rau 

thơm    20000  

5 

Đậu 

phụng Kg 0,2 30000 6000  

6 

Nƣớc 

chấm    7000  
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STT 

Tên 

nguyên 

liệu 

Đơn 

vị 

Số 

lƣợng 

Đơn giá 

(đồng/ĐV) 

Thành 

tiền 

(đồng) 

Ghi 

chú 

7 Gia vị    25500  

8 Cá lóc Kg 1 50000 50000  

9 

Nõn 

chuối Kg 0,4 5000 2000  

10 Sữa tƣơi 

Hộp 

(220 

ml) 1 5500 5500  

11 Gừng    3000  

12 Dầu ăn L 0,05 36000 1800  

13 Thịt cua Kg 0,5 10000 5000  

14 

Nấm 

rơm Kg 0,3 24000 7200  

15 

Đậu hà 

lan Lon 1 18000 18000  

16 Bắp non Hộp 1 22000 22000  

17 Xúc xích Gói  1 24000 24000  

18 

Thịt ức 

gà Kg 0,3 85000 25500  

19 Trứng gà Quả 3 2000 6000  

20 Bắp bò Kg 0,8 170000 136000  

21 Bột mỳ Kg 0,1 15000 1500  

22 

Ngũ vị 

hƣơng Gói 1 2000 2000  

23 Bơ Hộp 1 6000 6000  

24 

Thịt heo 

nạc Kg 0,3 85000 25500  
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STT 

Tên 

nguyên 

liệu 

Đơn 

vị 

Số 

lƣợng 

Đơn giá 

(đồng/ĐV) 

Thành 

tiền 

(đồng) 

Ghi 

chú 

25 

Rau cải 

xanh Kg 0,5 9000 4500  

26 Gạo tám Kg 0,7 19500 13650  

27 Quýt Kg 1 16000 16000  

28 

Bia Sài 

Gòn Chai 10 5500 55000  

29 

Nƣớc 

ngọt Lon 10 6500 65000  

30 Giò nạc Kg 0,5 120000 60000  

31 

Muối tiêu 

chanh   4500  

Tổng cộng:                                                                               

704550  

Phần tính toán thực đơn dựa trên số liệu đã đƣợc kê trên bảng 

tính. Yêu cầu đảm bảo chính xác, phù hợp với định lƣợng  và đơn 

giá của từng nguyên liệu. Tổng số tiền của hai bảng tính phải bằng 

nhau. Kết quả tổng cộng đƣợc sử dụng để so sánh với số tiền thực 

chi nhằm đƣa ra các phƣơng án điều chỉnh thực đơn khi cần thiết. 

3.3.4. Điều chỉnh và thống nhất thực đơn 

Trên thực tế khi xây dựng thực đơn dự kiến không thể chính 

xác tuyệt đối đƣợc, do đó cần có bƣớc điều chỉnh thực đơn sau tính 

toán. Bƣớc điều chỉnh thực đơn nhằm cân đối số tiền chi cho 

nguyên liệu trong thực đơn dự kiến và số tiền thực tế đƣợc chi. Số 

tiền này thƣờng không khớp nhau, có sự chênh lệch. Những khả 

năng có thể xảy ra: 

- Số tiền dự chi chênh lệch không nhiều so với số tiền thực 

chi: Bổ sung hoặc giảm bớt định lƣợng của món ăn trong thực đơn. 

Cũng có thể tăng hoặc giảm chất lƣợng nguyên liệu của món ăn để 

điều chỉnh chi phí khi thực hiện thực đơn. 
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- Số tiền dự chi chênh lệch nhiều so với số tiền thực chi: 

Bổ sung hoặc giảm bớt số lƣợng của các món ăn trong thực đơn 

hoặc định lƣợng lại để điều chỉnh chi phí của thực đơn . 

 TÓM TẮT CHƢƠNG 3: 

Chƣơng 3 giới thiệu các quy trình xây dựng thực đơn theo tiêu 

chuẩn suất ăn. 

 CÂU HỎI ÔN TẬP VÀ BÀI THỰC HÀNH CHƢƠNG 2 

Câu hỏi ôn tập 

Câu 1: Trình bày khái niệm thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn. 

Câu 2: Trình bày các bƣớc xây dựng thực đơn theo tiêu chuẩn 

suất ăn. 

Câu 3: Cần lƣu ý gì sau khi xây dựng đƣợc thực đơn theo tiêu 

chuẩn suất ăn? 

Bài thực hành 

Bài 1: Xác định giá thành, lãi gộp, giá bán và xây dựng 

thực đơn 

1.1. Nhà hàng Phƣơng Đông thuộc thành phố Đà Nẵng, ngày 

20/10/20XX có nhận đƣợc một đơn hàng phục vụ ăn uống của một 

đoàn khách ngƣời Hà Nội. Trƣởng đoàn yêu cầu nhà hàng phục vụ 

ăn uống cho 50 ngƣời, trong 1 ngày, với tiêu chuẩn ăn 210.000 

đồng/1 ngƣời /1 ngày. Tỷ lệ lãi gộp là 35%. Giả định chi phí khác 

không đáng kể. 

1.2 Nhà hàng thuộc khách sạn Công Đoàn tại thành phố Đà 

Nẵng, tỷ lệ lãi gộp là 30%, trƣa ngày 29/03/20XX có một số 

trƣởng đoàn đến ký hợp đồng đặt ăn trƣa cho các đoàn khách sau: 

- Đoàn thứ nhất đối tƣợng ăn là các cháu thiếu nhi của thành 

phố Hải Phòng. Giá mỗi suất ăn là 130.000 đồng 

- Đoàn thứ hai đối tƣợng ăn là các cựu chiến binh của thành 

phố Thanh Hoá. Giá mỗi suất ăn là 200.000 đồng 

- Đoàn thứ ba đối tƣợng ăn là thanh niên xung phong của 

Thành đoàn thành phố Hồ Chí Minh. Giá mỗi suất ăn là 220.000 

đồng 

  Yêu cầu: 
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- Xác định giá bán và doanh thu của thực đơn 

- Xác định lãi gộp 

- Xác định giá thành thực đơn 

- Xây dựng thực đơn  

Bài 2: Xác định tiêu chuẩn định lƣợng nguyên liệu cho 

món ăn 

  Căn cứ vào kết quả bài tập 1, hãy định lƣợng nguyên liệu cho 

các món ăn có trong thực đơn.  

Tài liệu tham khảo 

[1] Trịnh Xuân Dũng  2000 , Giáo trình Tập quán và khẩu vị 

ăn uống của một số nước - thực đơn trong nhà hàng; NXB Đại học 

Quốc gia Hà Nội; 

[2] Trƣờng Đại học Thƣơng mại Hà Nội  2005 , Bài giảng  ế 

hoạch thực đơn; 

[3] Trƣờng Trung học Thƣơng mại & Du lịch Hà nội  2005 , 

Bài giảng Phương pháp xây dựng thực đơn;  

[4] Trƣờng Đại học Thƣơng mại Hà Nội  2005 , Bài giảng 

Nghiệp vụ phục vụ khách sạn; 

[5] Th. Đỗ Thị Phƣơng Thảo  2021 , Bài giảng Văn hóa ẩm 

thực, Khoa Thƣơng mại và Du lịch, Trƣờng Cao đẳng Thƣơng 

mại; 

 [6] TS. Đinh Văn Tuyên  2014 , Bài giảng Xây dựng thực 

đơn, Trƣờng Cao đẳng Thƣơng mại. 
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CHƢƠNG 4 

XÂY DỰNG THỰC ĐƠN DÀI NGÀY 

 GIỚI THIỆU CHƢƠNG 4 

Chƣơng 4 là chƣơng giới thiệu quy trình xây dựng thực đơn 

dài ngày. 

 MỤC TIÊU 

-  iến thức 

   + Hiểu được tầm quan trọng của việc xây dựng thực đơn 

dài ngày đối với hiệu quả kinh doanh trong nhà hàng và các cơ sở 

kinh doanh dịch vụ ăn uống; 

+ Hiểu được nh ng công việc cơ bản khi tiến hành xây 

dựng thực đơn dài ngày như: Tìm hiểu phong tục, tập quán và 

khẩu vị của khách hàng mục tiêu; xây dựng tiêu chuẩn ăn và thực 

đơn phù hợp. 

-  ỹ năng 

   + Thực hiện được việc xây dựng thực đơn dài ngày trong 

nhà hàng và các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống; 

   + Vận dụng được nh ng đặc điểm về phong tục tập quán 

và khẩu vị ăn uống của khách hàng mục tiêu trong việc xây dựng 

thực đơn; Xây dựng tiêu chuẩn ăn và thực đơn phù hợp. 

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm 

   + Có thái độ tích cực, có trách nhiệm trong các công việc 

liên quan đến xây dựng thực đơn dài ngày;   

  + Có sự chủ động, độc lập, sáng tạo và nhạy bén trong việc 

xây dựng thực đơn, đáp ứng nhu cầu và tiêu chuẩn của khách 

hàng mục tiêu. 

 PHƢƠNG PHÁP GIẢNG DẠY VÀ HỌC TẬP CHƢƠNG 4 

- Đối với người dạy: s  dụng phương pháp giảng giảng dạy 

tích cực (diễn giảng, vấn đáp, dạy học theo vấn đề); yêu cầu người 

học thực hiện câu hỏi thảo luận và bài tập chương 4 (cá nhân hoặc 

nhóm). 
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- Đối với người học: chủ động đọc trước giáo trình (chương 

4) trước buổi học; hoàn thành đầy đủ câu hỏi thảo luận và bài tập 

tình huống chương 4 theo cá nhân hoặc nhóm và nộp lại cho người 

dạy đúng thời gian quy định. 

 ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƢƠNG 4 

- Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Không 

- Trang thiết bị máy móc: Máy chiếu và các thiết bị dạy học khác 

- Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Chƣơng trình môn học, 

giáo trình, tài liệu tham khảo, giáo án, phim ảnh, và các tài 

liệu liên quan. 

- Các điều kiện khác: Không có 

 KIỂM TRA VÀ ĐÁNH GIÁ CHƢƠNG 4 

- Nội dung: 

  iến thức:  iểm tra và đánh giá tất cả nội dung đã nêu trong 

mục tiêu kiến thức 

  ỹ năng: Đánh giá tất cả nội dung đã nêu trong mục tiêu kĩ năng. 

 Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Trong quá trình học tập, 

người học cần: 

+ Nghiên cứu bài trước khi đến lớp 

+ Chuẩn bị đầy đủ tài liệu học tập. 

+ Tham gia đầy đủ thời lượng môn học. 

+ Nghiêm túc trong quá trình học tập. 

- Phƣơng pháp: 

 Điểm kiểm tra thường xuyên:1 điểm kiểm tra (hình thức: bài tập 

nhóm, điểm danh) 

 Kiểm tra định kỳ lý thuyết: 1 điểm kiểm tra (hình thức:trắc 

nghiệm, tự luận) 

 NỘI DUNG CHƢƠNG 4 

4.1. Khái quát về thực đơn dài ngày  

4.1.1. Khái niệm 
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Thực đơn dài ngày thuộc loại thực đơn áp đặt, do nhà hàng 

đặt ra hay do hợp đồng giữa khách với nhà hàng, nó đƣợc dùng cho 

tập thể hoặc lƣợng khách đông và thời gian tiêu dùng dài ngày. 

4.1.2. Đặc điểm 

Khi xây dựng thực đơn dài ngày, với đặc điểm khách sử dụng 

dịch vụ ăn uống tại nhà hàng là nhiều lần và liên tục trong thời 

gian nhất định, Do đó việc hiểu rõ đặc điểm về phong tục, tập quán 

và khẩu vị ăn của từng đối tƣợng khách hàng theo vùng miền, lãnh 

thổ… đóng vai trò quan trọng.  

Xây dựng thực đơn dài ngày cần xem xét về số lƣợng bữa ăn 

trong ngày, ƣu tiên lựa chọn nguyên liệu thực phẩm đặc trƣng 

tƣơng ứng với tập quán trong ăn uống của khách. 

4.2. Yêu cầu và căn cứ để xây dựng thực đơn dài ngày  

4.1.1. Các yêu cầu 

  Xây dựng thực đơn dài ngày cần đảm bảo các yêu cầu sau: 

  Thực đơn cần phù hợp với tập quán và thể thức ăn uống: Khi 

lên danh mục thực đơn nhà hàng cần chú ý các món ăn đƣa vào 

thực đơn và cách thức tiêu dùng của khách, cần tránh đƣa vào thực 

đơn các món ăn khách không dùng đƣợc có thể gây hiểu lầm, lãng 

phí nguyên liệu và gây ảnh hƣởng uy tín của nhà hàng. 

  Thực đơn phải đáp ứng nhu cầu của ngƣời ăn về khẩu vị, dinh 

dƣỡng: Thực đơn cần đáp ứng nhu cầu về dinh dƣỡng và khả năng 

hấp thu của ngƣời ăn. Thông thƣờng trọng lƣợng chung trong một 

bữa đối với ngƣời lớn dao động khoảng 500-550g, các món ăn cần 

đa dạng, tỷ lệ các chất cân đối và món ăn phù hợp với đối tƣợng 

ăn. 

  Ngoài ra xây dựng thực đơn phải tuân theo các căn cứ và 

nguyên tắc xây dựng thực đơn khác, cụ thể nhƣ: 

 + Số lƣợng món ăn cần phong phú; 

 + Mỗi ngày cần có thêm những món ăn mới; 

 + Đảm bảo định lƣợng phù hợp với ngƣời tiêu dùng; 

 + Kết cấu bữa sáng, trƣa, tối hợp lý; 

 + Phù hợp với tiêu chuẩn tiền ăn của khách; 
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4.1.2. Các căn cứ 

  Để xây dựng thực đơn dài ngày cần dựa vào một số căn cứ 

sau đây: 

- Tiêu chuẩn ăn của khách: Là số tiền khách của khách ăn 

trong một bữa hoặc trong một ngày, nó liên quan đến chất lƣợng 

của thực đơn và các dịch vụ có liên quan. 

- Nguồn cung cấp nguyên liệu: Là cơ sở quan trọng, đảm bảo 

tính phù hợp khi xây dựng thực đơn vì nó tạo sự ổn định của món ăn 

đặt ra, cũng nhƣ gía bán và chất lƣợng sản phẩm. 

- Khả năng chế biến: Món ăn ngon, đẹp, hợp khẩu vị ngƣời 

ăn do ngƣời chế biến món ăn đó quyết định; không nên đƣa vào 

thực đơn những món ăn vƣợt quá kỹ năng chế biến của công nhân 

hiện có trong nhà hàng. 

Ngoài ra, việc xây dựng thực đơn cần căn cứ vào năng lực 

thực hiện của nhà hàng, gồm: Trình độ chuyên môn của đầu bếp, 

trang thiết bị, cơ sở vật chất kỹ thuật tƣơng ứng, nguồn nhân lực… 

4.3. Quy trình xây dựng thực đơn dài ngày  

4.3.1. Tìm hiểu phong tục tập quán và khẩu vị của khách 

Mỗi đối tƣợng khách hàng khác nhau sẽ có phong tục, tập 

quán và khẩu vị trong ăn uống khác nhau. Ở trong bài giảng giới 

thiệu một số điểm cơ bản của một số đối tƣợng khách phổ biến. 

 hách Việt Nam: 

Khẩu vị ăn của ngƣời miền Bắc thƣờng ăn ít chua, ít cay, ít 

ngọt và mặn vừa, trong các bữa cơm không thể thiếu món canh, 

rau; mùa hè thƣờng ăn các món luộc và mùa đông ăn các món kho. 

Khẩu vị của ngƣời miền Trung thƣờng ăn cay nhiều, hơi mặn 

hơi ngọt, trong bữa ăn hàng ngày thƣờng đơn giản, chủ yếu là món 

kho và món canh. 

Khẩu vị ăn của ngƣời miền Nam thƣờng ăn nhƣ cay, chua, 

ngọt đậm, gia vị là ớt, đƣờng, me và dừa.  

 hách ở khu vực Châu Á 

Do ngƣời châu Á chịu ảnh hƣởng của nền kinh tế nông 

nghiệp nên trong khẩu phần ăn thƣờng sử dụng các loại ngũ cốc để 

cung cấp năng lƣợng là chủ yếu. 
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Ngƣời châu Á sử dụng hầu hết các phƣơng pháp chế biến 

món ăn, sử dụng kết hợp nhiều loại gia vị kể cả các loại gia vị đặc 

trƣng, đặc biệt trong chế biến món ăn; nói chung họ thích sử dụng 

các món xào, nấu, gỏi, các món ăn có nhiều vị cay, chua, ngọt, bùi, 

béo... các món ăn có trạng thái giòn, dai, các món ăn quay, nƣớng. 

Trong trang trí món ăn, họ thính trang trí cầu kỳ, hình dáng đẹp 

mắt và có chủ đề. 

Trong một ngày, ngƣời châu Á thƣờng ăn 3 bữa. Thực đơn 

thƣờng đƣợc chia làm 3 phần và 4 nhóm món ăn. Phần khai vị gồm 

nhóm món ăn khai vị, là những món ăn có tính chất kích thích tiết 

dịch vị giúp tạo cảm hứng ăn ngon ban đầu, chúng thƣờng có đặc 

điểm nhiều màu sắc, nhiều vị hay có tính giòn, dai. Phần ăn chính 

bao gồm các nhóm món ăn thƣởng thức, chúng  có đặc điểm mềm, 

nhừ, thơm ngon chế biến bằng phƣơng pháp tần, hấp...; nhóm món 

ăn no có đặc điểm có vị mặn cao hay có nhiều nƣớc để ăn kèm với 

món giàu tinh bột, nhóm này gồm các món chế biến theo phƣơng 

pháp kho, nấu, xào, rim... Phần ăn tráng miệng bao gồm nhóm món 

ăn tráng miệng là những món ăn có độ ngọt cao, ăn vào cuối bữa. 

Trong ăn Á, thƣờng sử dụng một loại đồ uống trong tiệc, đa số 

ngƣời ăn ăn theo mâm hay bàn ăn và dùng đũa, bát riêng.  

    hách của khu vực châu Âu - Mỹ  

  Châu Âu và châu Mỹ là những châu lục có nền kinh tế phát 

triển, đa số là những quốc gia có nền công nghiệp phát triển rất 

cao; thực phẩm của hai châu lục này chủ yếu là thực phẩm vùng ôn 

đới; khí hậu hàn đới nên nhu cầu dinh dƣỡng của con ngƣời thƣờng 

cao, nhất là thực phầm giàu Prôtêin và Lipit. 

  Do ảnh hƣởng của tác phong công nghiệp nên ngƣời Âu-Mỹ 

có thói quen trong ăn uống nhƣ ít chuyện trò, bàn tán trong khi ăn 

và bữa ăn diễn ra nhanh chóng, không ồn ào; loại tiệc đứng đƣợc 

dùng nhiều, mục đích để ăn nhanh chóng, thuận tiện, đơn giản và 

tạo không khí giao lƣu sôi nổi, thời gian tiêu dùng nhanh...  

  Ngƣời Âu-Mỹ có thói quen tiết kiệm trong ăn uống, họ ít khi 

để sản phẩm thừa trong bữa ăn; đối với món ăn, họ chỉ quan tâm 

đến kết cấu của nguyên liệu món ăn và thích sử dụng các hình 

tƣợng cây cỏ, hoa lá, con giống vào trang trí món ăn. 
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  Bữa ăn sáng của ngƣời Âu-Mỹ đƣợc tiến hành từ 7-9 giờ, các 

món ăn hay dùng gồm bánh mì bơ, bánh mỳ ăn kèm trứng hay thịt 

nguội và uống sữa hay cà phê.  Bữa trƣa và tối đƣợc coi là bữa 

ăn chính, bữa trƣa đƣợc tiến hành từ 12-14 giờ, bữa tối từ 19-21 

giờ. Các món ăn bao gồm đầy đủ các món ăn thuộc các nhóm 

nguyên liệu và các dạng chế biến, thành phần gồm món khai vị, ăn 

no và ăn tráng miệng, bữa tối thƣờng có món xúp ăn trƣớc tiên. 

Bữa phụ thƣờng đƣợc sử dụng giữa hai bữa ăn, mục đích đáp ứng 

nhu cầu năng lƣợng cho ngƣời lao động và thƣờng dùng món ăn, 

đồ uống nhẹ. 

  Trong cách ăn, ngƣời Âu-Mỹ thƣờng ăn theo khẩu phần ăn, 

mỗi ngƣời có khẩu phần ăn riêng cùng với dụng cụ ăn riêng, món 

ăn đƣợc phục vụ trực tiếp và sau mỗi món ăn thƣờng thay đĩa ăn và 

dụng cụ ăn; trong bữa tiệc họ thƣờng sử dụng nhiều loại rƣợu  đầu 

bữa uống rƣợu khai vị, cốc tai hoặc bia, ăn thịt uống rƣợu vang đỏ, 

ăn hải sản uống rƣợu vang trắng, rƣợu mạnh, cuối bữa có thể uống 

rƣợu thơm , khi uống các loại đồ uống phải có các dụng cụ tƣơng 

thích.  

 4.3.2. Xác định thời gian và tiêu chuẩn ăn của khách  

- Xác định thời gian: Thực đơn dài ngày cần xác định rõ 

khoảng thời gian phục vụ, thông thƣờng sẽ ghi rõ trong hợp đồng 

đặt ăn giữa khách và nhà hàng. Việc xác định thời gian giúp nhà 

hàng chủ động và trong việc lên danh mục thực đơn đảm bảo tính 

đa dạng, hợp lý cũng nhƣ tăng tính chủ động trong việc mua, dự 

trữ nguyên liệu.   

- Xác định tiêu chuẩn ăn của khách: Là số tiền một khách ăn 

trong một bữa hoặc trong một ngày, nó liên quan đến chất lƣợng 

của thực đơn và các dịch vụ có liên quan. Để xác định tiêu chuẩn 

ăn của khách cần căn cứ vào giá bán của thực đơn đƣợc xác định 

thông qua sự thỏa thuận giữa khách đặt ăn và nhà hàng, thông 

thƣờng đƣợc ghi rõ trong hợp đồng đặt ăn với khách ăn. 

4.3.3. Xây dựng thực đơn dự kiến 

4.3.3.1. Xác định món ăn 

Để xây dựng thực đơn ăn dài ngày cần lập ra bảng danh mục 

gồm nhiều món ăn, các món ăn đƣợc sắp xếp vào các nhóm theo 

đặc điểm giống nhau về nguồn gốc nguyên liệu hay phƣơng pháp 
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chế biến. Qua bảng danh sách các món ăn đó, thực hiện xây dựng 

nên thực đơn cho các bữa ăn một cách cân đối, hài hòa và có tính 

khoa học. Đồng thời cần đảm bảo về phong tục tập quán và khẩu vị 

ăn của đối tƣợng khách hàng mục tiêu. 

4.3.3.2. Xác định thức uống 

Xác định thức uống phù hợp với phong tục, tập quán, khẩu vị 

của khách. Khi kết hợp với các món ăn có trong thực đơn cần phải 

hài hòa và phù hợp. Ngoài ra cần tính định mức thức uống cụ thể 

để đảm bảo hiệu quả về mặt kinh tế. 

Ví dụ: Thực đơn của nhà hàng cho khách Hàn Quốc trong 

thời gian lƣu trú tại khách sạn 3 ngày tại khách sạn Green Sea Đà 

Nẵng nhƣ bảng sau: 

Bảng 4.1.  Xây dựng thực đơn cho đoàn khách Hàn Quốc 

trong 3 ngày  

Ngày Sáng Trƣa Tối 

Ngày 1 Bún + 

sữa tƣơi 

Cơm trắng 

Sƣờn nƣớng 

kiểu Hàn 

Canh đậu tƣơng 

Kim chi 

Nƣớc cam 

Cơm trộn 

Gà hầm sâm 

Kim chi củ cải 

Trái cây 

Ngày 2 Miến trộn 

Canh 

rong biển 

Cơm trắng 

Kim chi dƣa 

chuột 

Cá chim chiên 

Canh khổ qua 

nhồi thịt 

Kim Bắp 

Thịt bò nƣớng 

HQ 

Cá thu sốt cà 

chua 

Canh kim chi 

Dâu tây 

Ngày 3 Cháo bí 

ngô + củ 

cải muối 

Tokbokki 

Salad mực  

Tôm hấp 

Lẩu hải sản 

chua cay 

Cơm trắng 

Trứng cuộn 

Cá kho tƣơng 

Kim chi 

Canh xƣơng 
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Ngày Sáng Trƣa Tối 

hầm cay 

4.3.4. Điều chỉnh và thống nhất thực đơn 

  Sau khi thực đơn đƣợc xây dựng xong thƣờng chƣa thể đạt 

nhƣ ý muốn nên vẫn cần điều chỉnh một số nội dung nhƣ sau: 

Điều chỉnh số lƣợng nguyên liệu trong một số món ăn. Định 

lƣợng nguyên liệu phù hợp trong một món ăn nhƣng tổng định 

lƣợng nguyên liệu phải cân đối với số ngƣời tiêu dùng. Trƣờng hợp 

thực đơn đƣa ra nhiều món, định lƣợng một số món cần giảm bớt, 

ngƣợc lại nếu thực đơn đƣa ra ít món cần tăng định lƣợng để ngƣời 

ăn đủ no. 

Điều chỉnh cơ cấu món ăn: Các món ăn đƣa vào thực đơn cần 

chú ý đến tính đa dạng của nguyên liệu, đa dạng phƣơng pháp chế 

biến, tạo điều kiện cho ngƣời ăn cảm thấy ngon miệng, cơ thể dễ 

hấp thu các chất dinh dƣỡng. Các món ăn trong mỗi phần cân đối, 

không nên đƣa vào quá nhiều hay quá ít số món ăn trong mỗi phần 

của bữa ăn. Đối với các thực đơn dài ngày ngoài điều chỉnh các 

món ăn trong một bữa cần chú ý đến các bữa ăn trƣớc, bữa sau hạn 

chế tối đa số lƣợng các món ăn trùng lặp trong những ngày gần 

nhau. 

 Điều chỉnh thực đơn về mặt giá cả: Các món ăn xây dựng 

trong thực đơn đã có giá bán, giá đó đã bao gồm giá thành và có 

lãi. Điều chỉnh giá cả món ăn thƣờng dẫn đến điều chỉnh khối 

lƣợng nguyên liệu, từ đó có thể ảnh hƣởng đến nhu cầu dinh dƣỡng 

của ngƣời ăn, nếu có thể thống nhất thì điều chỉnh giá cả thực đơn 

theo tổng giá trị, tuy nhiên giá trị các bữa ăn không nên chênh lệch 

nhiều. 

Sau khi xây dựng hoàn chỉnh thực đơn, đảm bảo đủ về giá trị, 

hợp lý về mặt cơ cấu, có tính khoa học, tuân thủ đúng các nguyên 

tắc và dựa theo các căn cứ, khi đó cần thống nhất với khách hàng 

các điều khoản để thực đơn đi vào thực hiện. Trong quá trình thực 

hiện nếu có phát sinh cần làm rõ trách nhiệm để hai bên giải quyết. 

Thực đơn xây dựng càng kỹ, khoa học càng hạn chế các phát sinh 

trong quá trình thực hiện. 
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 TÓM TẮT CHƢƠNG 4 

Chƣơng 4 giới thiệu các bƣớc trong quy trình xây dựng thực 

đơn dài ngày đối với khách lƣu trú có thời hạn từ 3 ngày trở lên. 

 CÂU HỎI ÔN TẬP VÀ BÀI THỰC HÀNH CHƢƠNG 4 

Câu hỏi ôn tập 

Câu 1: Tại sao phải tìm hiểu phong tục tập quán và khẩu vị 

ăn của khách khi xây dựng thực đơn dài ngày? 

Câu 2: Trình bày một số đặc điểm về văn hóa ẩm thực của 

ngƣời Nhật. 

Câu 3: Trình bày một số đặc điểm về văn hóa ẩm thực của 

ngƣời Hàn Quốc. 

Câu 4: Trình bày một số đặc điểm về văn hóa ẩm thực của 

ngƣời Trung Quốc. 

Câu 5: Trình bày một số đặc điểm về văn hóa ẩm thực của 

khách là ngƣời Pháp. 

Bài thực hành 

Bài 1: Một đoàn khách Nhật gồm 3 ngƣời, lƣu trú tại khách 

sạn trong vòng 4 ngày và yêu cầu nhà hàng phục vụ bữa trƣa, bữa 

tối trong thời gian lƣu trú? Tỷ lệ lãi gộp của nhà hàng là 40%, các 

chi phí khác không đáng kể. 

Yêu cầu: 

- Xây dựng thực đơn cho đoàn khách trên; 

- Tính giá thành và giá bán; 

- Chọn một món chính cho mỗi bữa ăn và định lƣợng nguyên 

liệu; 

Bài 2: Xây dựng thực đơn bữa trƣa cho đoàn khách Pháp 

gồm 5 ngƣời, lƣu trú tại khách sạn trong vòng 3 ngày  Chỉ lên danh 

mục món ăn . 

Bài 3: Xây dựng thực đơn cho đoàn khách Hà Nội gồm 5 

ngƣời, lƣu trú tại khách sạn trong vòng một tuần  Chỉ lên danh 

mục món ăn . 
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CHƢƠNG 5 

THIẾT KẾ VÀ TRÌNH BÀY THỰC ĐƠN 

 GIỚI THIỆU CHƢƠNG 5 

Chƣơng 5 là chƣơng giới thiệu các hình thức khác nhau của 

thực đơn, nguyên tắc thiết kế và trình bày thực đơn phù hợp với 

các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống khác nhau. 

 MỤC TIÊU 

-  iến thức 

   + Hiểu được tầm quan trọng của việc thiết kế và trình bày 

thực đơn đối với hiệu quả kinh doanh trong nhà hàng và các cơ sở 

kinh doanh dịch vụ ăn uống; 

+ Hiểu được nh ng công việc cơ bản khi thiết kế và trình 

bày thực đơn như: Thiết kế nội dung, hình thức bên trong và ngoài 

thực đơn; Cách thức trình bày thực đơn. 

-  ỹ năng: Thiết kế được nội dung, hình thức và trình bày 

thực đơn đảm bảo yêu cầu;  

- Năng lực tự chủ và trách nhiệm 

   + Có thái độ tích cực, có trách nhiệm trong các công việc 

liên quan đến thiết kế và trình bày thực đơn; 

  + Có sự chủ động, không ngừng sáng tạo và đổi mới trong 

việc thiết kế nội dung, hình thức và trình bày thực đơn. 

 PHƢƠNG PHÁP GIẢNG DẠY VÀ HỌC TẬP CHƢƠNG 5 

- Đối với người dạy: s  dụng phương pháp giảng giảng dạy 

tích cực (diễn giảng, vấn đáp, dạy học theo vấn đề); yêu cầu người 

học thực hiện câu hỏi thảo luận và bài tập chương 5 (cá nhân hoặc 

nhóm). 

- Đối với người học: chủ động đọc trước giáo trình (chương 

5) trước buổi học; hoàn thành đầy đủ câu hỏi thảo luận và bài tập 

tình huống chương 5 theo cá nhân hoặc nhóm và nộp lại cho người 

dạy đúng thời gian quy định. 
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 ĐIỀU KIỆN THỰC HIỆN CHƢƠNG 5 

- Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: Không 

- Trang thiết bị máy móc: Máy chiếu và các thiết bị dạy học 

khác 

- Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: Chƣơng trình môn học, 

giáo trình, tài liệu tham khảo, giáo án, phim ảnh, và các tài 

liệu liên quan. 

- Các điều kiện khác: Không có 

 KIỂM TRA VÀ ĐÁNH GIÁ CHƢƠNG 5 

- Nội dung: 

  iến thức:  iểm tra và đánh giá tất cả nội dung đã nêu 

trong mục tiêu kiến thức 

  ỹ năng: Đánh giá tất cả nội dung đã nêu trong mục tiêu kĩ năng. 

 Năng lực tự chủ và trách nhiệm: Trong quá trình học tập, 

người học cần: 

+ Nghiên cứu bài trước khi đến lớp 

+ Chuẩn bị đầy đủ tài liệu học tập. 

+ Tham gia đầy đủ thời lượng môn học. 

+ Nghiêm túc trong quá trình học tập. 

- Phƣơng pháp: 

 Điểm kiểm tra thường xuyên:1 điểm kiểm tra (hình thức: bài 

tập nhóm, điểm danh) 

 Kiểm tra định kỳ lý thuyết: 1 điểm kiểm tra (hình thức:trắc 

nghiệm, tự luận) 

 NỘI DUNG CHƢƠNG 5 

5.1. Thiết kế thực đơn  

5.1.1. Thiết kế nội dung bên trong thực đơn 

5.1.1.1. Chọn kiểu thực đơn 

Có nhiều kiểu trình bày thực đơn, mỗi kiểu trình bày thực 

đơn có đặc điểm công dụng riêng trong giới thiệu và quảng cáo các 

sản phẩm chế biến. Thực đơn rất phong phú và sử dụng nhiều chất 

liệu, sau đây là một số kiểu thực đơn thông dụng: 
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- Thực đơn kiểu thiếp: Sử dụng trong các bữa tiệc, đƣợc in 

trên một mặt, có thể sử dụng nhiều chất liệu; chủ yếu là giấy màu 

hay giấy trắng. Nội dung thực đơn ghi các món ăn, đồ uống, không 

ghi giá, thực đơn này có tác dụng giúp khách theo dõi, kiểm tra các 

món ăn phục vụ trên bàn tiệc, đồng thời quảng cáo cho nhà hàng. 

 

Hình 5.1. Thực đơn kiểu thiếp 

- Thực đơn kiểu bìa: đƣợc in trên một hoặc hai mặt bằng giấy 

trắng hoặc màu, nội dung cô đọng, trang trí đẹp. Thực đơn đƣợc 

kẹp trong tấm mica đặt đứng trên bàn tiệc. 

 

Hình 5.2. Thực đơn kiểu bìa 
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- Thực đơn kiểu áp phích: Thực đơn đƣợc in trên bìa cứng, 

một mặt hoặc hai mặt, kích thƣớc thực đơn kiểu áp phích không cố 

định, có nhiều cách trang trí khác nhau, phần món ăn chính có thể 

bằng chữ khổ lớn hoặc bằng hình ảnh. Thực đơn dơn này đƣợc 

trình bày với mục đích quảng cáo các món ăn của nhà hàng và 

đƣợc trình bày ngoài trời  gần đƣờng, trƣớc cổng nhà hàng…  

 

Hình 5.3. Thực đơn kiểu áp phich 

 -Thực đơn kiểu gấp: Thực đơn đƣợc in trên bìa cứng, trang trí 

đẹp, có trang bìa ngoài và nội dung bên trong đƣợc gấp thành 

nhiều tờ. Thực đơn kiểu này phổ biến trong các nhà hàng trung 

bình đến hạng sang. 

 

 

Hình 5.4. Thực đơn kiểu gấp 

CĐTM

CĐTM

CĐTM



71 
 

- Thực đơn kiểu sách: thực đơn đƣợc đóng thành quyển sách, 

có bìa cứng bên ngoài. Nội dung thực đơn ghi các món ăn đồ uống 

theo nhóm nguyên liệu hay phƣơng pháp chế biến, trong đó có ghi 

giá cả của các món ăn, giá đó đã bao gồm mọi chi phí và có lãi. 

Thực đơn dạng sách giúp khách tiêu dùng dễ dàng chọn món cho 

thực đơn tiệc hay thực đơn bữa ăn. Dạng thực đơn này thích hợp 

trong các nhà hàng, khách sạn trung bình và lớn. 

 

 

Hình 5.5. Thực đơn dạng sách 

- Thực đơn kiểu bảng: Thực đơn đƣợc ghi trên tấm bảng lớn 

đặt ở những vị trí dễ quan sát giúp khách tiêu dùng có thể chọn 

món. Trƣớc đây thực đơn dạng bảng đƣợc sử dụng phổ biến trong 

các nhà hàng ăn uống công cộng, ngày nay thực đơn dạng này 

thƣờng áp dụng cho việc quảng cáo các món ăn đƣợc phục vụ 

trong này hoặc trong thời gian ngắn.  
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Hình 5.6. Thực đơn kiểu bảng 

5.1.1.2. Thiết kế thông tin  

Nội dung thông tin: Các thông tin bên trong thực đơn cần 

phải phản ảnh đƣợc tên gọi của những món ăn mà nhà hàng phục 

vụ và đối với từng kiểu thực đơn khác nhau mà việc thiết kế thông 

tin có một số đặc điểm riêng.  

  Đối với thực đơn kiểu bìa/kiểu áp phích: Món ăn đồ uống 

phục vụ chỉ cần ghi cô đọng, ghi những món ăn đặc sắc nhà hàng 

có; thực đơn dạng bảng thông thƣờng ghi những món ăn đồ uống 

phục vụ trong thời gian cụ thể, nội dung ngắn nhƣng rõ ràng, chữ 

to, dễ đọc và có thể ghi giá bán. 

  Đối với thực đơn kiểu gấp, kiểu sách: nội dung bên trong giới 

thiệu những món ăn, gía tiền, có thể có hình ảnh món ăn đi kèm 

ngay bên cạnh; món ăn đựơc xắp xếp theo nhóm  nhóm nguyên 

liệu hay phƣơng pháp chế biến ; đầu mỗi nhóm sử dụng cỡ chữ to, 

có thể kèm theo biểu tƣợng hay hình vẽ  theo nguồn gốc nguyên 

liệu là hình vẽ của nguyên liệu nhóm đó . Phần cuối các trang có 
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thể ghi các thông số nhƣ thuế VAT, phí dịch vụ... hoặc ghi một số 

dòng chữ nhằm gây sự chú ý của khách ăn và sự quan tâm của nhà 

hàng. 

  Đối với thực đơn tiệc: Phần nội dung cần thể hiện đƣợc các 

thông tin sau: 

  - Đặc điểm của loại tiệc: Cần xác định rõ đây là tiệc gì, chữ 

mang tên tiệc đƣợc trình bày phần trên cùng, bên phải của thực 

đơn. 

  - Thời gian thực hiện thực đơn: Thời gian đƣợc ghi là dấu ấn 

có ý nghĩa đối với chủ tiệc tại một thời điểm cụ thể; nó đƣợc ghi 

dƣới tên tiệc, chỉ ghi ngày tháng năm mà không ghi giờ.  

  - Phông chữ: Chữ thực đơn hoặc nghĩa tƣơng tự  menu  in to, 

đậm giữa thực đơn và bên dƣới tên nội dung tiệc. 

  - Món ăn: bản danh sách các món ăn đồ uống đƣợc sắp xếp 

theo trình tự phục vụ tiệc; thƣờng phần đầu kê các món ăn khai vị, 

phần giữa là các món ăn thƣởng thức, ăn no và phần cuối là các món 

tráng miệng; phần cuối cùng hoặc có thể ngay phần đầu kê các loại 

đồ uống.  

  - Phần quảng cáo: phần này ghi tên, địa chỉ nhà hàng, số điện 

thoại, fax...; mục đích giúp khách hàng tín nhiệm nhà hàng có thể 

liên hệ thực hiện các hợp đồng sau này. Có thể sử dụng danh thiếp 

hay dạng thực đơn tờ rơi để giới thiệu nét chính, đặc sắc của nhà 

hàng; chúng đƣợc để ở những vị trí dễ quan sát  đầu phòng tiệc  

nhằm khách hàng đễ thấy và mang về, nhằm quảng bá uy tín và 

tăng thêm đối tƣợng tiêu dùng tại nhà hàng. Nếu khách hàng yêu 

cầu phục vụ tại các địa điểm ngoài nhà hàng thì vấn đề quảng cáo 

các thông tin về nhà hàng cũng cần đƣợc chú trọng. 

  - Phần biểu thị sự quan tâm của nhà hàng đến khách ăn, phần 

này thƣờng ghi "Chúc quí khách ngon miệng" ... 

  Độ dài thực đơn: đƣợc thiết kế có độ dài nhất định, thực đơn 

dạng áp phích độ dài đủ phản ảnh một hay vài món ăn cụ thể; thực 

đơn dạng bìa độ dài đủ để trình bày các món ăn theo thứ tự và 

trang trí; thực đơn dạng sách độ dài phải thể hiện đầy đủ tất cả các 

món ăn và thể hiện đựơc chất lƣợng phục vụ, đẳng cấp của nhà 

hàng. 

5.1.1.3. Thiết kế hình thức  
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  Chất liệu của thực đơn cũng đa dạng, bằng giấy, bìa hay 

bảng; kích thƣớc cũng tuỳ thuộc, nhƣng thƣờng kích thƣớc nhỏ 

nhất dƣới dạng bìa, vừa dƣới dạng gấp và to dƣới dạng áp phích. 

  Ngôn ngữ sử dụng trong thực đơn đƣợc kết hợp cả ngôn ngữ 

chữ viết và hình ảnh, nó phụ thuộc vào đối tƣợng phục vụ, thông 

thƣờng ngôn ngữ chữ viết thƣờng là chữ Việt Nam và tiếng Pháp 

hoặc Anh; yêu cầu chữ viết trong thực đơn phải đơn giản và dễ 

đọc, tránh cầu kỳ nhằm làm cho khách hàng khó quan sát và nắm 

bắt thông tin; ngôn ngữ, hình ảnh phải tạo điều kiện hấp dẫn khách 

hàng và họ dễ nhận biết, dễ chọn món ăn. 

5.1.2. Thiết kế trang bìa 

5.1.2.1. Thiết kế nội dung 

Các thông tin cần thể hiện trên trang bìa của thực đơn cần ghi 

rõ nhƣ: Tên nhà hàng, địa chỉ, số điện thoại, mặt hàng kinh doanh 

chủ đạo  nếu có  để khách có thể tiện trong việc liên lạc cũng nhƣ 

ghi nhớ các thông tin cần thiết. 

5.1.2.2. Thiết kế hình thức  

Trang bìa của thực đơn nên đƣợc trang trí bằng một số hoa 

văn đơn giản; tên của nhà hàng cần in to, rõ ràng, dùng kiểu chữ 

đẹp. Tất cả các thông tin thể hiện bằng kiểu chữ dễ đọc và sắp xếp 

các thông tin có tính khoa học và thẩm mỹ.  

5.2. Trình bày thực đơn  

5.2.1. Tính toán chi phí in  

Căn cứ vào cấp hạng nhà hàng, loại kiểu thực đơn để tính 

toán chi phí in phù hợp.  Đối với thực đơn tiệc, chi phí thƣờng 

không đáng kể. 

Trong trƣờng hợp in thực đơn dạng sách, chi phí lớn, nên 

tham khảo ý kiến của các nhà thiết kế thực đơn chuyên nghiệp để 

đƣợc tƣ vấn hiệu quả 

5.2.2. Chọn chất liệu in 

Tùy vào mức chi phí và kiểu thực đơn để lựa chọn chất liệu 

in phù hợp. Đối với trang bìa của thực đơn dạng sách, nên chọn 

chất liệu bằng giấy dày bọc plastic để đảm bảo sử dụng lâu bền. 

5.2.3. Chọn nhà in 
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Đối với các thực đơn tiệc đơn giản dạng tờ rơi, dạng thiếp,… 

nhà hàng có thể tự in hoặc in tại các dịch vụ văn phòng. Đối với 

thực đơn dạng sách, căn cứ vào mức chi phí cũng nhƣ chất lƣợng 

thực đơn để chọn nhà in phù hợp.  

 Việc chọn nhà in cần lƣu ý nên có sự tham khảo về báo giá 

cũng nhƣ chất lƣợng in, nên yêu cầu nhà in cho xem thử một số 

mẫu in và lựa chọn. Khi lựa chọn đƣợc nhà in, cần yêu cầu in thử 

để chỉnh sửa trƣớc khi in toàn bộ thực đơn 

5.2.4. Xác định vị trí trưng bày thực đơn  

Tùy vào các kiểu thực đơn cũng nhƣ chiến lƣợc marketing 

mà nhà hàng xác định vị trí trƣng bày phù hợp. Thông thƣờng các 

kiểu thực đơn đƣợc trƣng bày nhƣ sau: 

+ Thực đơn kiểu thiếp: Trình bày trên bàn tiệc; 

+ Thực đơn kiểu áp phích thƣờng đƣợc trình bày trƣớc cửa, 

cổng nhà hàng; 

+ Thực đơn kiểu bìa thƣờng đƣợc kẹp trong tấm mica đặt trên 

bàn tiệc; 

+ Thực đơn kiểu gấp, kiểu sách thƣờng đƣợc đặt tại bàn ăn 

hoặc quầy lễ tân. Nhân viên phục vụ sẽ mang giới thiệu khi có 

khách vào sử dụng dịch vụ; 

+ Thực đơn kiểu bảng thƣờng đƣợc đặt ở vị trí dễ quan sát để 

giúp khách nhanh chóng chọn món ăn mà mình ƣa thích  thƣờng 

áp dụng cho quảng cáo món ăn trong ngày . 

 TÓM TẮT CHƢƠNG 5 

Chƣơng 5 giới thiệu các nội dung liên quan đến thiết kế và trình 

bày thực đơn. 

 CÂU HỎI ÔN TẬP VÀ BÀI THỰC HÀNH CHƢƠNG 5 

Câu hỏi ôn tập 

Câu 1: Có những kiểu thực đơn nào? Kiểu thực đơn nào 

đƣợc sử dụng phổ biến nhất? 

Câu 2: Khi thiết kế nội dung thực đơn tiệc, cần đảm bảo 

những thông tin gì?  

Bài thực hành 
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  Bài 1. Thiết kế và trình bày thực đơn kiểu thiếp 

 Tình huống: Ngày 1/9/2020 nhà hàng Hƣng Gia Trần tiếp 

nhận một tiệc cƣới của Phạm Minh Long và Trần Thúy Hiền. 

Thông tin tiếp nhận khái quát nhƣ sau: 

 - Tiệc cƣới: Tiệc ngồi trong nhà, 

 - Thời gian: Ngày 20/12/2020; 

 -  Thực đơn bữa tiệc đƣợc chọn bao gồm: 

   1. Gỏi ngó sen; 

           2. Súp bắp cua;  

  3. Gà hấp hành;  

          4. Tôm sú nƣớng xiên;  

          5. Lagu bánh mỳ;  

          6. Tráng miệng trái cây, 

          7. Bia, nƣớc ngọt. 

Yêu cầu: Thiết kế kiểu thực đơn phù hợp cho tiệc cƣới trên 

 Bài 2: Thiết kế và trình bày thực đơn kiểu bảng  

Dựa trên kết quả xây dựng thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn ở 

bài tập thực hành chƣơng 3 

Yêu cầu: Thiết kế và trình bày thực đơn dạng bảng 

Tài liệu tham khảo 

[1] Trịnh Xuân Dũng  2000 , Giáo trình Tập quán và khẩu vị 

ăn uống của một số nước - thực đơn trong nhà hàng; NXB Đại học 

Quốc gia Hà Nội;  

[2] Trƣờng Đại học Thƣơng mại Hà Nội  2005 , Bài giảng  ế 

hoạch thực đơn; 

[3] Trƣờng Trung học Thƣơng mại & Du lịch Hà nội  2005 , 

Bài giảng Phương pháp xây dựng thực đơn;  

[4] Trƣờng Đại học Thƣơng mại Hà Nội  2005 , Bài giảng 

Nghiệp vụ phục vụ khách sạn; 

[5] TS. Đinh Văn Tuyên  2014 , Bài giảng Xây dựng thực 

đơn, Trƣờng Cao đẳng Thƣơng mại. 
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