                                        TUYÊN BỐ BẢN QUYỀN

Tài liệu này thuộc loại sách giáo trình nên các nguồn thông tin có thể được 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.

                                                        LỜI GIỚI THIỆU

   Đời sống kinh tế càng phát triển, sự phân công lao động xã hội càng sâu sắc thì sự phát triển của ngành kinh doanh sản xuất chế biến và dich vụ ăn uống ngày càng phát triển mạnh cả về quy mô lẫn trình độ. Để hiểu được, và quản lý tốt các quá trình sản xuất và dịch vụ các sản phẩm ăn uống, đòi hỏi người công nhân cũng như người quản lý tham gia vào quá trình đó không những cần có tay nghề cao, có phẩm chất cần thiết đặc thù của nghề, mà còn cần nắm vững vai trò của các yếu tố tham gia vào quá trình đó, để sao cho mọi sự hoạt động của mình tạo nên sự thống nhất của một chỉnh thể hoàn thiện. Làm được như vậy sẽ quyết định trực tiếp đến hiệu quả kinh tế và hiệu quả xã hội của mỗi cơ sở kinh doanh các sản phẩm ăn uống. 

      Môn học Xây dựng thực đơn nhằm trang bị cho học sinh nhận biết, thông hiểu và vận dụng được một số kiến thức cơ bản về cấu tạo các loại thực đơn theo các truyền thống văn hóa ẩm thực của một số nước, quốc gia tiêu biểu. 
+ Về Kỹ năng: Có thể xây dựng được các loại thực đơn đảm bảo tính thực tiễn và khoa học 
Nội dung: Toàn bộ giáo trình chia thành  3 chương:

-
Chương 1: Giới thiệu về bữa ăn
-
Chương 2: phương pháp xây dựng thực đơn
-
Chương 3: Rèn luyện xây dựng thực đơn
Xin chân thành cảm ơn BGH Trường CĐN KTCN, đội ngũ CBGV Khoa Kinh tế và CTXH, giáo viên nghề KTCBMA đã tạo điều kiện giúp đỡ để xây dựng giáo trình này. 

                                                                      Hà nội, ngày .......tháng ......năm 2021
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GIÁO TRÌNH MÔN HỌC XÂY DỰNG THỰC ĐƠN
Tên MĐ: Xây dựng thực đơn
Mã MĐ: CBMA 20
Vị trí, tính chất, ý nghĩa, vai trò của MH

Vị trí:

+ Xây dựng thực đơn là môn học thuộc nhóm các môn học, mô đun thuộc nhóm các MH/MĐ cơ sở đào tạo nghề chương trình khung Trung cấp “Kỹ thuật chế biến món ăn”.

Tính chất:

+ Xây dựng thực đơn là MH lý thuyết kết hợp với thực hành đánh giá MH bằng hình thức thi kết thúc mô đun. 
Ý nghĩa, vai trò của MĐ

+ Xây dựng thực đơn là MĐ quan trọng nhất trong chương trình, là nội dung thi tốt nghiệp.

Mục tiêu của mô đun:

*Về kiến thức: Học xong MH này, người học sẽ có khả năng: 
+ Nhận biết, thông hiểu và vận dụng được một số kiến thức cơ bản về cấu tạo các loại thực đơn theo các truyền thống văn hóa ẩm thực của một số nước, quốc gia tiêu biểu. 
+ Về Kỹ năng: Có thể xây dựng được các loại thực đơn đảm bảo tính thực tiễn và khoa học 
+ Về năng lực tự chủ, tự chịu trách nhiệm: Có ý thức kỷ luật, tác phong công nghiệp và thái độ phục vụ tốt. Tinh thần phục vụ khách hàng tận tâm, chu đáo làm cho khách hàng hài lòng

+ Thái độ lịch sự, tế nhị

+ Có lòng tự hào và hoài bão về nghề Chế biến món ăn

Nội dung của MĐ   

	STT
	Tên các bài trong MH
	Thêi gian

	
	
	Tæng sè
	Lý thuyÕt
	Thùc hµnh
	KiÓm tra*     

	1. 
	Giới thiệu về bữa ăn
Cơ cấu và tính chất các bữa ăn

Thời gian, địa điểm các bữa ăn thường

Các loại tiệc cơ bản
	4
	4
1

1

2
	
	

	2. 
	Phương pháp xây dựng thực đơn
Khái niệm và vai trò của thực đơn

Các loại thực đơn

Cấu tạo thực đơn

Các yêu cầu, căn cứ khi xây dựng thực đơn.
	10
	8
1

2

2

3
	1
	1

	3. 
	Rèn luyện xây dựng thực đơn 
Luyện kỹ năng xây dựng thực đơn tự chọn

Luyện kỹ năng xây dựng thực đơn các loại bữa ăn
	16
	8
2

3

3
	7
	1

	
	Cộng 
	30
	20
	8
	2


Chương 1. Giới thiệu về bữa ăn
Mã chương: CBMA 20.1

Giới thiệu: 

+ Trong chương 1, người học sẽ được trang bị kiến thức về nghiệp vụ xây dựng thực đơn trong ăn uống, bổ trợ kiến thức cho người học trong nghiệp vụ chế biến món ăn
Mục tiêu:

Học xong mô đun này, người học có khả năng:

+ Nhận biết, thông hiểu và vận dụng được những kiến thức cơ bản về cấu tạo và tính chất các bữa ăn, thời gian, đặc điểm các bữa thường, các loại tiệc cơ bản và các hình thức phục vụ ăn.

Nội dung:
1. Cơ cấu và tính chất các bữa ăn

1.1. Cơ cấu các bữa ăn

1.2. Tính chất các bữa ăn

2. Thời gian, đặc điểm các bữa ăn thường

2.1. Bữa sáng

Bữa ăn sáng nhằm bù đắp năng lượng tiêu hao trong buổi tối và cho các hoạt động trong buổi sáng. Bữa ăn sáng thường sử dụng các món ăn đơn giản, nhanh chóng, không cầu kỳ, thường là các món có nhiều nước, dễ ăn. Có hai hình thức ăn sáng:
2.1.1. Ăn sáng theo kiểu Á diễn ra trong khoảng thời gian từ 6 - 8 h, các món ăn được tổng hợp, được chế biến từ thực phẩm động vật và thực vật chủ yếu là các loại ngũ cốc như bún, phở, cháo, miến, xôi, các loại bánh, đồ uống thược được sử dụng là trà, cà phê.

2.1.2. Ăn sáng theo kiểu Âu diễn ra trong khoảng thời gian từ 7 - 9h, thực đơn gồm các món như bánh mỳ, bơ, mứt, dăm bông, trứng.. uống trà, cà phê sữa

2.2. Bữa trưa

2.2.1. Bữa trưa Á. 

Đây là 1 trong những bữa ăn chính trong ngày, sử dụng khối lượng lớn nguyên liệu và thực phẩm đồng thời sử dụng nhiều phương pháp chế biến món ăn. Trong thực đơn gồm các món khai vị, món ăn chính, món tráng miệng, và sử dụng nhiều đồ uống khác nhau.

Bữa trứ Á từ 11 - 13h,  gồm 3 phần chính: món khai vị, món ăn chính, và món tráng miệng. Khai vị gồm xúp, phần thưởng thức gồm trộn nướng, rán…Phần ăn no gồm: nấu, xào, kho để ăn với cơm, phở, bia, nước ngọt, nước khoáng.

2.2.2. Bữa trưa Âu.
Từ 12 - 14h, họ thường ăn súp, thủy sản, thịt, rau.  Ở các nước Tây âu ăn salad, cá, thịt, các món rau, cuối cùng là các món tráng miệng.
2.3. Bữa tối

2.3.1. Bữa tối Á
Là bữa ăn quan trọng trong ngày giúp cho mọi người thể hiện tính gia đình cũng như tính cộng đồng. Trong bữa ăn này số lượng món ăn, chủng loại, nguyên liệu và phương pháp chế biến đa dạng, hình thức cầu kỳ. Tuy vậy, bữa tối thường hạn chế các món quay, rán thc ăn khó tiêu. Định lượng ăn vừa đủ ngon, không ăn quá no. 

Thời gian ăn: Đối với ăn Á bữa tối từ 18 - 20h
2.3.2. Bữa tối Âu. 
Âu từ 19 - 21h

2.4. Các bữa ăn phụ 
Bữa phụ sáng: thường áp dụng cho các hội nghị, hội thảo hay lớp  học được tổ chức từ 10h - 10h30 gồm các món ăn như bánh ngọt, quả tươi, đồ uống được sử dụng là trà, cà phê, dạng tiệc đứng hoặc buffet
Bữa phụ trưa: Thường sử cho các hội nghị, hội thảo hay lớp  học được tổ chức từ 15h - 15h30 gồm các món ăn như bánh ngọt, quả tươi, đồ uống được sử dụng là trà, cà phê, dạng tiệc đứng hoặc buffet nhằm bù đắp năng lượng trong thời gian làm việc và tạo điều kiện trao đổi thảo luận và tăng cường sự hiểu biết lẫn nhau.


3. Các loại tiệc cơ bản

 
3.1. Tiệc đứng

Là loại hình khách tự phục vụ, thực đơn gồm các món nguội, các loại đồ uống, thời gian phục vụ nhanh, lương khách đông.   

            3.2. Tiệc ngồi


Có nhiều  dạng: Khách được phục vụ tại bàn tiệc hoặc tự phục vụ.

4.Các hình thức phục vụ ăn

4.1. Tự phục vụ

Được áp dụng trong các nhà hàng buffee
4.2. Được phục vụ

Áp dụng cho các nhà hàng khác từ KH gọi món và chờ được phục vụ theo yêu cầu
Câu hỏi ôn tập:

Câu 1. Trình bày cơ cấu và tính chất các bữa ăn?

Câu 2. Sự khác nhau giữa bữa ăn sáng, trưa, tối của chấu Á và Âu.

Bài 2. Phương pháp xây dựng thực đơn
Mã bài: CBMA 20.2

Giới thiệu:


Trong bài 2, người học sẽ được cung cấp khái niệm vai trò của thực đơn, các loại thực đơn, các yêu cầu, căn cứ khi xây dựng thực đơn

Mục tiêu


- Trình bày được khái niệm thực đơn


- Phân loại được các loại thực đơn


- Nhận thức được vai trò của thực đơn


- Phân tích được các căn cứ xây dựng thực đơn


- Phân tích được các nguyên tắc xây dựng thực đơn


- Nghiêm túc khi nghiên cứu và áp dung các nguyên tắc và các căn cứ khi xây dựng thực đơn.


- Nhận thức được tầm quan trọng của việc xây dựng thực đơn trong vấn đề đáp ứng nhu cầu ăn uống của con người
Nội dung:

1. Khái niệm và vai trò của thực đơn

1.1. Khái niệm


Thực đơn là bảng danh mục các món ăn, đồ uống được sắp xếp theo một trình tự nhất định có thể là thực đơn của một bữa ăn, một số bữa ăn hoặc thực đơn ghi các món ăn nhà hàng có khả năng chế biến.


Thực đơn có thể ghi giá hoặc không ghi giá của món ăn. Thực đơn có thể ghi bằng một hoặc nhiều ngôn ngữ để thuận tiện cho khách sử dụng.
1.2. Vai trò của thực đơn

* Vai trò của thực đơn trong quảng cáo


Đối với khách hàng đến nhà hàng lần đầu thực đơn là cơ sở cho khách chọn món. Căn cứ vào quy mô của các món ăn trong thực đơn có thể biết được khả năng phục vụ trong khách sạn, nhà hàng. Thực đơn thông dụng là thực đơn dạng bảng, dạng sách hoặc dạng áp phích.


Đối với khách hàng có nhu cầu đặt tiệc ở tại nhà hàng có thể căn cứ vào thực đơn dạng sách để đặt ăn theo ý muốn. Đối với khách ở cách xa địa điểm phục vụ, thực đơn dạng gấp, tờ rơi là cơ sở để khách lựa chọn các loại tiệc, chọn món cho mình, ngoài ra trên các loại thực đơn này còn có sẵn địa chỉ, số điện thoại để khách liên hệ dễ dàng

* Vai trò của thực đơn trong quản lý, giám sát


Căn cứ vào thực đơn đã duyệt, nhà hàng có thể kiểm tra các món ăn đã chế biến hay đưa ra phục vụ. Khách hàng cũng có thể kiểm soát các món ăn trên thực đơn khi ăn trong các bữa tiệc. Thực đơn là một trong những chứng từ lưu giữ, giám sát việc sản xuất, bán hàng và doanh thu.

* Vai trò của thực đơn trong tính toán nguyên liệu, dụng cụ


Căn cứ vào thực đơn đã duyệt, các bộ phận liên quan như tiếp phẩm, thủ kho, nhà bếp, bộ phận bày bàn có cơ sở chuẩn bị nguyên vật liệu, thiết bị, dụng cụ để thực hiện các nghiệp vụ của mình.

* Vai trò của thực đơn trong hạch toán


Căn cứ vào giá thành được xây dựng trên cơ sở là số lượng món ăn hay mâm ăn và tiêu chuẩn ăn của khách để tính toán các chi phí, lãi, thực lãi, các khoản phải nộp thuế... Nếu quá trình sản xuất tuân thủ theo đúng các định mức quy định thì có thể tính chính xác được các chi phí, qua đó hoạch toán từng khâu để biết để điều chỉnh định lượng, giá thành, giá bán cho phù hợp.
2. Các loại thực đơn

2.1. Phân loại thực đơn
* Thực đơn theo mục đích nuôi dưỡng


- Thực đơn theo lứa tuổi: Thực đơn cho trẻ em, cho thanh niên, cho người già...

- Thực đơn theo đặc điểm, tính chất lao động: Thực đơn cho người lao động nặng, lao động nhẹ, lao động vừa, lao động trí óc....

- Thực đơn đặc biệt: Thực đơn theo bệnh lý, theo tôn giáo, thực đơn cho các vận động viên…
* Thực đơn theo thời gian


- Thực đơn theo ngày, tuần, tháng


- Thực đơn theo mùa

* Thực đơn theo đặc điểm kinh doanh


- Thực đơn thông dụng

- Thực đơn đặc sản


- Thực đơn giải khát

* Thực đơn theo mức độ chi phí


- Thực đơn bữa ăn thường


- Thực đơn tiệc: Tiệc nhỏ, vừa, lớn

* Thực đơn theo cách sử dụng


- A la carte menu


Có nhiều món ăn cho khách lựa chọn


Mỗi món đều có cách nấu riêng biệt


Mỗi món ăn chỉ được nấu khi khách đã chọn món đó


- Table d’hôtel menu


Chỉ có vài món để khách lựa chọn


Khách có thể được chọn hoặc không được chọn món ăn


Một số món ăn đã được nấu sẵn


Giá được tính theo đầu người


- Set menu


Chỉ có vài món ăn


Khách không được lựa chọn món ăn mình muốn


Tất cả các món ăn đều được nấu trước


Giá tiền được tính theo đầu người


- Degustation menu


Thực đơn bao gồm 7 món khách không được lựa chọn


Giá tiền được tính theo đầu người


Có thể kèm theo thức uống (tính thêm tiền)


- Cycle menu

Thực đơn dùng cho các hãng hàng không, xe lửa, bệnh viện….


Thực đơn thay đổi hằng ngày, sau tám ngày thì dùng lại


Giá tiền được tính theo suất ăn


2.2. Các loại thực đơn cơ bản


2.2.1. Thực đơn chọn món


Thông thường, thực đơn được chia thành 3 loại chính, đó là: thực đơn tự chọn (Buffet Menu), thực đơn theo món ăn (A La Carte Menu) và thực đơn theo bữa ăn (Set Menu hay Table D’ Hoote Menu).

2.2.2. Thực đơn tự chọn - Buffet Menu
Buffet hay thực đơn tự chọn, tiệc đứng là hình thức phục vụ nhà hàng theo kiểu tự chọn, nghĩa là khách hàng được tự do đi lại, đứng, ngồi, và lựa chọn những món ăn hiện có mà mình ưa thích.

Tiệc Buffet có thể phục vụ được cho nhiều người hơn so với tiệc ngồi (có thể lên đến vài trăm khách trong 1 tiệc) và tạo nhiều cơ hội để thực khách tự do, thoải mái giao tiếp với nhau. Vì vậy, hình thức này được rất nhiều thực khách và nhà hàng ưa chuộng.
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Ảnh nguồn Internet
Trong các nhà hàng, Buffet là hình thức trả tiền trọn gói, ăn theo suất do đó nhà hàng sẽ tính phí trên từng đầu người tham dự.

Thông thường, thực đơn Buffet có rất nhiều món và phức tạp hơn những loại thực đơn khác. Vì vậy, có một số nhân tố cần được xem xét khi chuẩn bị cho một thực đơn buffet, đó là: chi phí cho tổng khẩu phần; số lượng thức ăn khả thi; số lần thêm thức ăn; sự duy trì chất lượng món ăn; vấn đề chia khẩu phần; dụng cụ phục vụ thích hợp; dụng cụ để ngăn thức ăn bị nhiễm bẩn; thêm nhân viên phục vụ và sử dụng thức ăn còn thừa.

Quyết định giá bán cho thực đơn Buffet cũng là một bước làm không dễ dàng. Một số nơi đưa ra kế hoạch giá cả dựa trên việc dự đoán lượng khách hàng quen thuộc của họ. Số khác lại chuẩn bị thực đơn Buffet trước, tính toán chi phí, sau đó mới đưa ra giá bán dựa trên hệ số tăng giá.

Thực đơn theo món ăn – A La Carte Menu
A La Carte Menu là danh mục (list) các món ăn có kèm giá cả, giá bữa ăn tùy vào số món mà khách hàng sẽ chọn. Đây là một loại thực đơn để khách hàng chọn món lẻ theo sở thích của mình. Chẳng hạn, khách có thể yêu cầu nhà hàng làm 3 món cho vừa phần ăn 4 người, hay 4 món vừa phần ăn 2 người,…

Tùy vào thành viên trên bàn ăn và sở thích của mỗi người mà khách có thể gọi món theo thực đơn A La Carte.

Thực đơn A La Carte thường được áp dụng cho những món Âu. Tuy nhiên, với các món ăn Á vẫn có thể sử dụng loại thực đơn này. Đó là những món Á như: món Việt, món Hàn, món Nhật,…thường được trình bày chung trong một phần lớn, một món ăn có từ 2 phần ăn, 4 phần ăn,…nên khi chọn, thực khách phải tự ước tính hoặc nhờ tư vấn để gọi món vừa thích hợp với khẩu phần ăn, vừa phù hợp với sở thích của các thành viên trong bàn ăn tại nhà hàng.
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Thực đơn theo bữa – Set Menu hay Table D’ Hoote Menu
Set Menu là hình thức phục vụ nhà hàng theo một thực đơn liệt kê các món trong một bữa theo trình tự có giá cố định, với số lượng món ăn giới hạn (Set Meunu 5 món, 7 món, 9 món,…)

Set Menu thường được áp dụng phục vụ cho các bữa tiệc cưới, hội nghị khách hàng, tiệc gala dinner, tiệc gia đình,…khi mà mọi thực khách đều được hưởng chung một tiêu chuẩn phục vụ như nhau.
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Khai Vi 02 Mén:
-Nghéu Quay Gion
~Goi Myc Théi Lan
Siip Ngoc Bich Trifng Cit
Ga Hap Rugu Mi
B N&u Bia — Banh Mi
L&u Hai San HongKong — Mi Hap Toi
Ché Thach Nhan Hoa Budi

Khai Vi 02 Mén:
~Céng Cua Béch Hoa
~Goi Bo Tut Xuyén
Siip Ga Hat Sen
Tém Chién Canh Phugng
Ga Bao Xoi Chién
L&u Hai San Tir Xuyén — Bin
Bénh Flan Caramen




Ảnh ngu
3. Cấu tạo thực đơn
3.1. Cấu tạo thực đơn chọn món

* Thực đơn tự chọn (A la carte)


- Ngôn ngữ trên thực đơn


+ Tiếng việt


+ Tiếng nước ngoài


+ Hình ảnh


+ Giải thích kèm theo


- Cấu tạo thực đơn


+ Theo kiểu nấu nướng

Ví dụ : 
Bò nướng lá lốt



Tôm đất nướng



Mực nướng muối rau răm



Heo nạc xiêng nướng



Bò nướng tứ xuyên



Cá lóc nướng



Gà nướng xả ớt


+ Nguồn gốc nguyên liệu món ăn

Ví dụ :



Gà luộc



Gà hấp lá sen



Gà hấp lá chanh



Gà nướng đất



Gà hấp xôi



Gà rang muối



Canh gà lá giang



Gà tần


+ Theo phần bữa ăn :



Khai vị :




Súp bắp gà




Súp kem cà chua




Súp cua




Salat rau trộn




Salat chay




Salat bốn mùa




Gỏi tôm




Gỏi bò tái chanh




Đồ nguội thập cẩm



Món chính




Cá mú hấp gừng




Tôm hùm xốt XO




Lẩu hải sản




Cá rán kèm chanh




Cá xốt cay




Cá xào hành nấm




Cá lóc hấp bia




Gà quay Trung Hoa




Gà luộc lá chanh




Gà quay xốt – khoai chiên




Gà rang gừng




Bò nướng Tứ Xuyên




Bò bít tết – Khoai chiên




Bò xào rau




Heo nạc xiêng nướng




Heo rừng xào chua ngọt



Tráng miệng :




Trái cây thập cẩm




Kem bốn mùa




Chè đậu xanh




Chè bà ba



Ngoài ra, trong thực đơn còn thể hiện sự quan tâm của nhà hàng đối với khách thông qua các câu chúc:  ‘‘Chúc quý khách ngon miệng’’, ‘‘Sự hài lòng của quý khách là mục tiêu của chúng tôi’’...
* Thực đơn bữa ăn


Nội dung chính của thực đơn:


- Đặc điểm của tiệc: Tên tiệc


- Thời gian bữa tiệc: Ghi dưới tên tiệc


- Chữ “Thực đơn” Hay “Menu” in đậm, to rõ, ở giữa trang và dưới tên tiệc và thời gian tiệc


- Danh sách món ăn: xếp theo trình tự các món ăn


- Phần quảng cáo


- Sự quan tâm của nhà hàng đối với khách
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4. Căn cứ để xây dựng thực đơn

4.1. Căn cứ vào tiêu chuẩn và số lượng suất ăn

Khi xây dựng thực đơn phải dựa trên số tiền thực chi cho bữa tiệc. Dựa trên số tiền chi cho một suất ăn và số lượng thức ăn để tính toán tổng số tiền thực chi. Trên cơ sở số tiền thu được từ khách tiêu dùng để tính toán số tiền chi phi cho các hoạt động và chi phí cho nguyên liệu chế biến. Từ đó xây dựng thực đơn dự kiến bao gồm bao nhiêu món, món gì, thực đơn cũng có độ dài tương xứng.


Cân đối tiêu chuẩn và số lượng suất ăn khi xây dựng thực đơn cần chú ý:

- Phải đảm bảo lãi suất thích hợp với món ăn hoặc nhóm món ăn


- Tính toán đầy đủ các khoản chi phí


- Đảm bảo định lượng món ăn và cân đối các chất dinh dưỡng


Đối với tiêu chuẩn ăn cố định mà số lượng suất ăn thay đổi, trường hợp số lượng suất ăn ít, chi phí phụ cao nên chi phí cho món ăn giảm, do đó thực đơn ít món hay món ăn rẻ tiền hơn. Với số lượng suất ăn nhiều, chi phí phụ giảm thì số lượng món ăn nhiều hơn hay các món ăn có chất lượng hơn.
4.2. Căn cứ vào khả năng dự trữ nguyên liệu của nhà hàng

Khi xây dựng thực đơn cũng cần quan tâm đến khả năng dự trữ của nhà hàng. Khả năn dự trữ tốt cho phép xây dựng thực đơn dễ dàng không phụ thuộc nhiều vào điều kiện thị trường và cũng có thể chế biến những món ăn có nguyên liệu trái vụ, những nguyên liệu từ vùng khác hoặc nhập khẩu. Trong kinh doanh, tùy từng loại thực phẩm mà dự trữ, không nên dự trữ hàng tươi sống quá nhiều dẫn đến giảm chất lượng nguyên liệu, thực phẩm.


Nên dự trữ thực phẩm trong những trường hợp nào?


- Nguyên liệu chế biến là thành phần chủ yếu của món ăn đặc sản chỉ nhà hàng mới có


- Việc dự trữ không làm giảm nhiều chất lượng nguyên liệu


- Dự trữ khi đã có hợp đồng đặt ăn chắc chắn, thời hạn sử dụng nguyên liệu không kéo dài


- Nguyên liệu sử dụng hàng ngày, liên tục với số lượng lớn
4.3. Căn cứ vào trình độ số lượng công nhân chế biến và phục vụ

- Trình độ công nhân chế biến và phục vụ


Trình độ công nhân chế biến là nhân tố quyết định đến chất lượng sản phẩm ăn uống. Trong mỗi món ăn hội tụ những nhân tố mang tính nghệ thuật và khoa học. Người đầu bếp không chỉ chế biến ra món ăn bình thường mà còn tạo ra các sản phẩm ăn uống mang tính nghệ thuật. Tính nghệ thuật thể hiện trong kỹ thuật sơ chế, tạo hình, phối hợp các nguyên liệu, gia vị trong thời gian ngắn để tạo ra sản phẩm và trình bày chúng cho hợp lý, đẹp mắt, thuận tiện cho người sử dụng. Thông thường món ăn ngoài các yêu cầu cảm quan như: màu sắc, mùi vị, trạng thái sản phẩm còn cần đến kỹ thuật trình bày, trang trí. Một số món ăn được xem như một tác phẩm về ẩm thực là những món ăn cầu kỳ đòi hỏi kỹ thuật cao của đầu bếp.


Khi xây dựng thực đơn cần chú ý:


+ Căn cứ vào trình độ của công nhân chế biến để xây dựng phù hợp, không nên sử dụng những món ăn mà công nhân chế biến chưa thành thạo hay chưa ngon để phục vụ khách. Tránh để công nhân chế biến làm quá khả năng, nhằm tránh làm giảm chất lượng món ăn dẫn đến giảm uy tín của nhà hàng.

+ Cân đối món ăn bình thường và cao cấp, phù hợp với đội ngũ thợ sẵn có. Do đặc thù ngành ăn uống, ngoài chức năng sản xuất còn chức năng phục vụ, khách tiêu dùng món ăn tại chỗ, do đó nhân viên phục vụ cần hướng dẫn người tiêu dùng cách thức sử dụng món ăn, nhất là các món ăn cao cấp.

+ Đối với nhân viên phục vụ cần quan tâm đến: Trình độ phục vụ các loại tiệc từ thông thường đến cao cấp, khả năng thích ứng linh hoạt trong quá trình phục vụ, tác phong nhanh nhẹn, niềm nở với khách hàng.


- Số lượng công nhân chế biến và phục vụ


Khi xây dựng thực đơn cần chú ý đến số lượng công nhân chế biến và phục vụ, nếu không đủ người cần phải bổ sung để đảm bảo phục vụ kịp thời, đảm bảo chất lượng phục vụ.
4.4. Căn cứ vào trang thiết bị chế biến và phục vụ

- Thiết bị chế biến


Trang thiết bị chế biến bao gồm các dụng cụ cắt thái, chứa đựng, đun nấu, bếp và các thiết bị làm chín sản phẩm… Tùy vào cấp độ của nhà hàng mà mức độ trang bị dụng cụ và thiết bị tương ứng. Với nhà hàng có khả năng phục vụ lượng khách đông cần trang thiết bị đầy đủ, hiện đại, phù hợp.


- Thiết bị phục vụ

Ngoài trang thiết bị chế biến cần chú ý đến trang thiết bị phục vụ, do đặc điểm ngành kinh doanh ăn uống ngoài chức năng sản xuất, tiêu thụ còn có chức năng phục vụ, giúp khách tiêu dùng tiêu thụ sản phẩm đã mua của nhà hàng. Trang thiết bị, dụng cụ phục vụ là: Không gian phục vụ có thể phục vụ được lượng khách tối đa, số lượng phòng, trang thiết bị trong mỗi phòng… Ngoài ra còn có các vật dụng khác như: khăn ăn, khăn trải bàn, các loại dụng cụ ăn… phù hợp với các kiểu phục vụ ăn Âu, Á với số lượng tương xứng. Không nên đưa vào thực đơn những món ăn mà dụng cụ phục vụ thiếu hoặc không có.

Khi sử dụng dụng cụ cần chú ý:


+ Không nên sử dụng nhiều loại dụng cụ cho một món ăn giống nhau.


+ Dụng cụ phục vụ cần đồng bộ (chất liệu, giá trị…)


+ Dụng cụ phục vụ cần tương xứng với tính chất bữa ăn vì giá trị của chúng được tính vào giá tiền.


+ Cần tận dụng hết công suất phục vụ của thiết bị, dụng cụ để giảm giá thành, tăng lãi suất cho nhà hàng.

4.5. Căn cứ vào thời điểm thực hiện

Thời điểm thực hiện có ý nghĩa quan trọng đối với nhà hàng. Trong khâu chuẩn bị kế hoạch thực đơn, khi nhân viên tiếp nhận nhu cầu của khách cần quan tâm thời gian, địa điểm khách tiêu dùng. Thời gian khách tiêu dùng được biết trước để tiện sắp xếp, trang thiết bị, nhân lực thực hiện.


Bên cạnh đó, lượng nguyên liệu cần chế biến phải chuẩn bị đầy đủ, tránh xây dựng những thực đơn mà nguyên liệu khó tìm do trái vụ.

5. Quy trình xây dựng thực đơn khách tự chọn

5.1. Thực đơn áp đặt

5.1.1. Tiếp nhận nhu cầu của khách hàng


- Tiếp nhận và tìm hiểu nhu cầu khách hàng: nội dung công việc cần phải làm khi tiếp nhận nhu cầu là việc hiểu đặc điểm của khách hàng về mặt số lượng suất ăn (cá nhân, tập thể), ngoài ra còn cần biết đặc điểm ăn uống của khách (chủ yếu là khẩu vị, tục lệ ăn kiêng hoặc ăn theo chế độ dinh dưỡng…)

- Chi phí khách hàng bỏ ra: Tiêu chuẩn ăn cho một suất hay giá cả các chi phí phục vụ đảm bảo chất lượng phục vụ tương xứng vơi số tiền của khách. Đây là cơ sở chính để xác định các món ăn và thực đơn.


Ngoài ra còn cần xác định địa điểm phục vụ, thời gian ăn uống để chuẩn bị phục vụ đúng theo yêu cầu.
5.1.2. Thống nhất thực đơn dự kiến với khách hàng


- Thực đơn không vượt 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.
5.1.3. Thống nhất các điều khoản trong hợp đồng


Khi đã thống nhất, hợp đồng được lập và hai bên tiến hành thực hiện theo hợp đồng. Các khoản mục trong hợp đồng càng chi tiết, rõ ràng càng đễ thực hiện.
a. Tính toán các chi phí thực đơn


- Chi phí nguyên vật liệu: Đây là chi phí lớn nhất ảnh hưởng trực tiếp đến chất lượng, giá thành món ăn, hiệu quả kinh doanh.

- Chi phí khấu hao tài sản: Đây là chi phí được tính khấu hao cho các tài sản được sử dụng trong quá trình chế biến và phục vụ.

- Chất lượng sản phẩm, tay nghề nhân viên: Chi phí để sản xuất ra một sản phẩm, dịch vụ có chất lượng cao nhiều hơn chi phí để sản xuất ra một sản phẩm với chất lượng thấp hơn. Chất lượng sản phẩm tốt không chỉ phụ thuộc vào nguyên liệu mà còn phụ thuộc rất lớn vào trình độ của đội ngũ công nhân chế biến. Ngoài ra, mức độ chất lượng dịch vụ tốt hay không là tùy thuộc vào khả năng chuyên môn nghiệp vụ của đội ngũ nhân viên phục vụ.

- Các khoản khác: các khoản trích theo bảo hiểm xã hội, bảo hiểm y tế, chi phí công đoàn…
* Lưu ý khi tính toán các khoản chi phí:


- 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
b.  Kiểm tra và điều chỉnh thực đơn
* Khâu kiểm tra


- Kiểm tra tiến độ thực hiện: cần kiểm tra thường xuyên và đôn đốc công việc để các bộ phận có liên quan tiến hành đồng bộ, hiệu quả.

- Xử lý các vấn đề phát sinh: Phải kịp thời xử lý những vấn đề phát sinh, có hướng giải quyết để đảm bảo tiến độ được thực hiện và đảm bảo được kết quả công việc.
* Khâu điều chỉnh


- Điều chỉnh từ phía nhà hàng


- Điều chỉnh từ phía khách hàng


- Thay đổi từ hai phía
* Khâu kiểm tra hoàn tất cần phải khẳng định được


- Chuẩn bị cơ sở vật chất đáp ứng được yêu cầu


- Khâu nhân lực nấu bếp, phục vụ đảm bảo về kỹ thuật, số lượng


- Các khâu thực hiện theo đúng tiến độ


- Những phần phải điều chỉnh đã thống nhất phải xử lý kịp thời, hợp lý
* Lưu ý


- Không được bỏ bớt các trình tự thực hiện theo hợp đồng với khách hàng


- Không được tự ý thay đổi thực đơn, nếu chưa 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

5.2. Thực đơn tự chọn

5.2.1. Nghiên cứu thị trường ăn uống
*  Vai trò nghiên cứu thị trường trong xây dựng thực đơn


Nghiên cứu thị trường nhằm: 

     (Đánh giá, xác định thị trường



(Xác định qui mô phục vụ, dịch vụ cần thiết



  (  Xây dựng kế hoạch sản xuất và tiêu thụ sản phẩm


 Kết quả: Kinh doanh hiệu quả, tránh được các tổn thất không đáng có.

* Các thông tin cơ bản của thị trường ăn uống


- Nghiên cứu nhu cầu thị trường


- Nghiên cứu về sản phẩm


- Nghiên cứu sự cạnh tranh


- Nghiên cứu xu hướng phát triển của thị trường ăn uống
5.2.2. Thống kê danh mục món ăn đưa vào thực đơn

- Xây dựng thực đơn cho khách chọn món cần cung cấp cho khách hàng lượng món ăn phong phú để khách hàng có thể lựa chọn món ăn hợp lý nhất
Ví dụ: Các món ăn được chế biến từ mực

Mực chiên giòn to


Mực chiên giòn nhỏ


Mực xào cần

Mực nướng sa tế


Mực nướng muối rau răm


Mực nhúng giấm


Mực hấp gừng


Gỏi mực


Mực nấu sữa tươi


Lẩu mực

- Thống nhất danh mục món ăn


- Định lượng cho mỗi món ăn: Việc định lượng nguyên liệu cho mỗi món ăn tùy thuộc vào những yếu tố sau:


+ Công thức chế biến


+ Khẩu vị, sở thích của khách hàng


+ Số lượng các món ăn trong bữa ăn


+ Giá bán cho món ăn
5.2.3. Tính toán giá thành và giá bán cho các món ăn

Khi tính toán giá cả phải dựa trên mức độ lãi mà nhà hàng mong muốn, thông thức mức lãi như sau:


- Món ăn bình dân: Tỉ lệ lãi từ 20% đến 30%


- Món ăn đặc sản: Tỉ lệ lãi từ 50% đến 100%


- Món ăn đặc sản cao cấp: Tỉ lệ lãi từ 100% đến 300%

* Các phương pháp tính lãi:


- Tỉ lệ lãi gộp:  là tỉ lệ phần trăm giữa số tiền chênh lệch giá bán và giá vốn chia cho giá bán sản phẩm



Công thức: 
(GB - GV)*100/GB





GV= GB*(1 – TLLG)





GB= GV/(1 – TLLG)

Bài tập 1.

Giá vốn: 100.000đ


Giá bán: 150.000đ


Tỉ lệ lãi gộp?

Bài tập2.

Tỉ lệ lãi gộp : 60%


Giá vốn : 100.000đ


Giá bán?

- Tỉ lệ thặng số: là tỉ lệ phần trăm giữa số tiền chênh lệch giá bán và giá vốn chia cho giá vốn sản phẩm



Công thức: (GB - GV)*100/GV





GB=GV*(1+TLTS)





 GV=GB/(1+TLTS)

Bài tập 3

GV: 50.000đ


GB: 70.000đ


Tỉ lệ thặng số?

Bài tập 4

GV: 60.000đ


TLTS: 150%


GB?

5.2.4. Điều chỉnh thực đơn sau thời gian thực hiện

- Bổ sung vào thực đơn một số món mới: Căn cứ vào nhu cầu của khách hàng, điều kiện cung cấp nguyên vật liệu và khả năng chế biến của nhà hàng, nếu cần thiết nhà hàng bổ sung vào thực đơn một số món mới cho phù hợp. Việc bổ sung món ăn mới vào thực đơn không những làm phong phú thực đơn mà còn giúp nhà hàng tăng doanh thu và uy tín.

- Loại bỏ một số món khỏi thực đơn: Trong quá trình thực hiện, nhà hàng cần kiểm tra, rà sót để loại bỏ một số món ăn kinh doanh không hiệu quả hoặc những món ăn không còn phù hợp. Công việc này nhằm mục đích đem lại một thực đơn hoàn thiện nhất và làm giảm đi một số chi phí không cần thiết như chi phí bảo quản nguyên vật liệu.

- Điều chỉnh giá cả một số món ăn: Có điều kiện cung cấp nguyên vật liệu thay đổi, giá cả của nguyên vật liệu tăng lên hay giảm xuống. Chi phí cho nguyên vật liệu để chế biến món ăn là chi phí chủ yếu để ấn định giá cả cho món ăn, vì vậy chi phí mua nguyên vật liệu tăng giảm ảnh hưởng lớn đến giá cả. Việc điều chỉnh giá cả sẽ làm cho khách hàng cảm thấy hợp lý và nhà hàng đảm bảo doanh thu.
5.2.5. Các kiểu trình bày 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:

- Thực đơn kiểu thiếp: sử dụng trong các bữa tiệc, được 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.


- Thực đơn kiểu bìa: được in trên một hoặc hai mặt bằng giấy trắng hoặc màu, nội dung cô đọng, trang trí đẹp. Thực đơn được kẹp trong tấm mica đặt đứng trên bàn tiệc.


- Thực đơn kiểu áp phích: Thực đơn được in trên bìa cứng, một mặt hoặc hai mặt, kích thước 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 được trình bày với mục đích quảng cáo các món ăn của nhà hàng và được trình bày ngoài trời (gần đường, trước cổng nhà hàng…)


- Thực đơn kiểu gấp: Thực đơn được in trên bìa cứng, trang trí đẹp, có trang bìa ngoài và nội dung bên trong được gấp thành nhiều tờ. Thực đơn kiểu này phổ biến trong các nhà hàng trung bính đến hạng sang.


- Thực đơn kiểu sách: thực đơn được đóng thành quyển sách, có bìa cứng bên ngoài. Nội dung thực đơn ghi các món ăn đồ uống theo nhóm nguyên liệu hay phương 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.

- Thực đơn kiểu bảng: Thực đơn được ghi trên tấm bảng lớn đặt ở những vị trí dễ quan sát giúp khách tiêu dùng có thể chọn món. Trước đây thực đơn dạng bảng được sử dụng phổ biến trong các nhà hàng ăn uống công cộng, ngày nay thực đơn dạng này thường áp dụng cho việc quảng cáo các món ăn được phục vụ trong này hoặc trong thời gian ngắn.

CÂU HỎI ÔN TẬP

1. Trình bày qui trình xây dựng thực đơn áp đặt?

2. Trình bày qui trình xây dựng thực đơn tực chọn?

3. Phân tích vai trò của nghiên cứu thị trường ăn uống trong việc xây dựng thực đơn tự chọn?

4. Trình bày đặt điểm, cấu tạo các loại thực đơn thông dụng?
5. Giải bài tập

Bài tập
GB: 100.000đ


TLTS: 100%


GV?

Bài tập


GV: 50.000đ


TLTS: 150%


TLLG?

Bài tập


GB: 300.000đ


TLTS: 200%


TLLG?

Bài tập


GB: 90.000đ


TLLG: 60%


TLTS?
Bài 3. Rèn luyện xây dựng thực đơn

Mã bài: CBMA 20.3

Giới thiệu: 


Trong bài 2, người học sẽ được trang bị các kiẻn thức như: trình tự phương pháp tính toán, để xây dựng các loại thực đơn thông dụng.


Vận dụng tốt phần lý luận và phương pháp tính toán, xây dựng được một số thực đơn thông dụng theo yêu cầu chế biến.

Mục tiêu:


Trình bày được trình tự phương pháp tính toán, để xây dựng các loại thực đơn thông dụng.


Vận dụng tốt phần lý luận và phương pháp tính toán, xây dựng được một số thực đơn thông dụng theo yêu cầu chế biến.

Đảm bảo tính chính xác, khoa học, hợp lý.


Rèn luyện tính cẩn thận khi tính toán xây dựng thực đơn.
Nội dung:

1. Xây dựng thực đơn theo tiêu chuẩn suất ăn

1.1. Tính tổng số tiền

Số tiền ăn của khách là căn cứ để xây dựng thực đơn, ngoài ra cần điều kiện cung cấp nguyên liệu, tình hình trang thiết bị của nhà hàng và khả năng của đầu bếp.
Trên cơ sở hợp đồng với khách xác định tổng số lượng suất ăn, và tổng số tiền mà khách bỏ ra.
1.2. Tính số tiền phải khấu trừ

Số tiền phải khấu trừ là lãi suất hay lợi nhuận của nhà hàng, số tiền này không được sử dụng đến. Có thể tính số tiền phải khấu trừ theo tỉ lệ thặng số hay tỉ lệ lãi gộp.
1.3. Tính số tiền thực chi


Số tiền thực chi cho chế biến là giá vốn nguyên vật liệu. Số tiền này được sử dụng để chi trả cho nguyên vật liệu dùng để chế biến sản phẩm ăn uống trong bữa tiệc. Các chi phí khác được tính vào chi phí tiệc. Cần phải quan tâm đến giá vốn vì đó là cơ sở để tính toán nguyên, vật liệu chi cho bữa tiệc. Mọi chi phí không được quá giá vốn đã tính chi cho bữa tiệc.

1.4. Xây dựng thực đơn dự kiến

Ví dụ xây dựng một thực đơn như sau:
Giò nạc

Gỏi hải sản

Cá lóc hấp sữa tươi

Súp cua

Bò xốt tiêu

Canh rau cải thịt nạc

Cơm tám

Trái cây

Bia, nước ngọt

1.5. Tính tiêu chuẩn định lượng nguyên liệu cho món ăn

Dựa trên thực đơn dự kiến, số tiền mà khách chi trả xây dựng tiêu chuẩn định lượng nguyên liệu cho các món ăn.


Theo thực đơn được xây dựng ở mục 3.1.4. tính toán tiêu chuẩn định lượng nguyên liệu cho các món ăn như sau:


- Giò nạc


0.5kg


- Gỏi hải sản


250g/đĩa


- Cá lóc hấp sữa tươi: 
1 con/ đĩa


- Súp cua


10 bát


- Bò xốt tiêu


120g/ đĩa


- Canh rau cải thịt nạc:
10 bát

- Cơm tám


10 bát

- Trái cây


1kg quýt

- Bia, nước ngọt

10 chai bia





10 lon nước ngọt

1.6. Lập bảng kê nguyên liệu


Căn cứ vào tiêu chuẩn định lượng lập bảng kê chi tiết nguyên vật liệu.

	BẢNG KÊ NGUYÊN LIỆU CHI TIẾT

	Được tính cho một bàn 10 người (10 suất ăn)

	STT
	Tên nguyên liệu
	Đơn vị
	Số lượng
	Đơn giá
	Thành tiền
	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
	 

	
	Nước chấm
	 
	 
	 
	7000
	 

	
	Gia vị
	 
	 
	 
	8000
	 

	3
	Cá lóc hấp sữa tươi
	 
	 
	 
	 
	 

	
	Cá lóc (Loại lớn)
	Kg
	1
	50000
	50000
	 

	
	Nõn chuối
	kg
	0,4
	5000
	2000
	 

	
	Sữa tươi
	Hộp (220 ml) 
	1
	5500
	5500
	 

	
	Rau thơm
	 
	 
	 
	5000
	 

	
	Gừng
	 
	 
	 
	2000
	 

	
	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
	136000
	 

	
	Bột mỳ
	Kg
	0,1
	15000
	1500
	 

	
	Ngũ vị hương
	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, nước ngọt
	 
	 
	 
	 
	 

	
	Bia Sài gòn
	Chai
	10
	5500
	55000
	 

	
	Nước ngọt
	Lon
	10
	6500
	65000
	 

	Tổng
	704550
	


Bảng 1. Bảng kê nguyên liệu cho các món ăn
Lập bảng tổng hợp cho nguyên liệu
	STT
	Tên nguyên liệu
	Đơn vị
	Số lượng
	Đơn giá
	Thành tiền
	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
	Nước chấm
	
	
	
	7000
	

	7
	Gia vị
	
	
	
	25500
	

	8
	Cá lóc
	Kg
	1
	50000
	50000
	

	9
	Nõn chuối
	kg
	0,4
	5000
	2000
	

	10
	Sữa tươi
	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 (5 cây)
	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 hương
	Gói
	1
	2000
	2000
	

	23
	Bơ
	Hộp
	1
	6000
	6000
	

	24
	Thịt heo nạc
	Kg
	0,3
	85000
	25500
	

	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
	Nước ngọt
	Lon
	10
	6500
	65000
	

	30
	Giò nạc
	Kg
	0,5
	120000
	60000
	

	31
	Muối tiêu chanh
	
	
	4500
	

	
	
	
	
	
	
	

	Tổng cộng:    704550
	


Bảng 2. Bảng tổng hợp nguyên vật liệu
1.7.Tính toán thực đơn

Phần tính toán thực đơn dựa trên số liệu đã được kê trên bảng tính. Yêu cầu đảm bảo chính xác, phù hợp với định lượng  và đơn giá của từng nguyên liệu. Tổng số tiền của hai bảng tính phải bằng nhau. Kết quả tổng cộng được sử dụng để so sánh với số tiền thực chi.

1.8. Điều chỉnh thực đơn sau tính toán

Trên thực tế khi xây dựng thực đơn dự kiến không thể chính xác tuyệt đối được, do đó cần có bước điều chỉnh thực đơn sau tính toán. Bước điều chỉnh thực đơn nhằm cân đối số tiền chi cho nguyên liệu trong thực đơn dự kiến và số tiền thực tế được chi. Số tiền này thường 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 lượng của món ăn trong thực đơn. Cũng có thể tăng hoặc giảm chất lượng nguyên liệu của món ăn để điều chỉnh chi phí của thực đơn.

- Số tiền dự chi chênh lệch nhiều so với số tiền thực chi: Bổ sung hoặc giảm bớt số lượng của các món ăn trong thực đơn để điều chỉnh chi phí của thực đơn.
1.9.. Tính toán dụng cụ chế biến và phục vụ

- Tính toán dụng cụ chế biến: Dụng cụ chế biến bao gồm:

+ Thiết bị sơ chế, chế biến: máy cắt thái, gọt vỏ, máy xay, đánh trứng…


+ Dụng cụ chứa đựng: rổ rá, xô , bát, đĩa…


+ Dụng cụ đun nấu: xoong, nồi, chảo, dụng cụ hấp…


+ Dụng cụ cắt thái: dao, kéo, thớt…


+ Dụng cụ xay, nghiền, giã…


+ Dụng cụ cấp nhiệt


- Tính toán dụng cụ phục vụ


+ Đồ vải: khăn bàn, khăn ăn, khăn lót cuve…


+ Đồ kim loại: dao đĩa, thìa ăn, gắp đá


+ Đồ sành sứ: đĩa ăn, đĩa kê, đĩa súp, đĩa bánh mỳ, kê tách trà, bát canh, cơm, đĩa súp, gạt tàn, ly trà…


+ Đồ thủy tinh: ly cốc

2. Xây dựng thực đơn chọn món

2.1. Dự kiến thực đơn

Xây dựng thực đơn chọn món cần xác định rõ đối tượng tiêu dùng, khả năng cung cấp nguyên liệu, khả năng chế biến cùng điều kiện trang thiết bị sẵn có của nhà hàng, khách sạn. Để đưa ra được thực đơn dự kiến cần có sự nghiên cứu thị trường ăn uống, việc này đòi hỏi thời gian, phương pháp nghiên cứu hợp lý.


Khâu dự kiến thực đơn cần đưa ra được hệ thống thực đơn của nhà hàng trong đó các món ăn đưa ra có khả năng phục vụ khách. Khi xây dựng thực đơn cần thống nhất định lượng món ăn theo suất ăn, tỉ lệ lãi cho từng món ăn để xây dựng giá thành và giá bán cho từng sản phẩm, khâu này làm tốt có tác dụng trong việc hoạch toán, kinh doanh của nhà hàng, khách sạn.

Dự kiến thực đơn bao gồm các công việc như xây dựng hệ thống món ăn theo trình tự, đơn giá cho từng món ăn, cách thức trình bày.

2.2. Tính toán định lượng chuẩn cho suất ăn


Định lượng chuẩn cho suất ăn là cơ sở để tính giá thành, giá bán của sản phẩm. Thông thường có nhiều cách tính định lượng cho từng món ăn: Tính toán theo giá tiền, tính toán nguyên liệu theo suất ăn…

2.3. Tính toán giá thành, giá bán


Trên cơ sở định lượng nguyên liệu trong món ăn, giá cả nguyên vật liệu, chất đốt và các chi phí khác có liên quan trực tiếp đến hoạt động sản xuất chế biến món ăn có thể tính được giá thành thực tế của món ăn. Giá thành món ăn chịu ảnh hưởng của các yếu tố vê số lượng các chi phí, giá cả các chi phí và các định mức hao phí.

Giá bán sản phẩm ăn uống của thực đơn chọn món được tính theo tỉ lệ lãi suất của nhóm hàng. Tỉ lệ lãi suất của nhóm hàng do nhà hàng đặt ra dự trên các căn cứ khoa học. Trong giá bán của các món ăn đã bao gồm đủ các chi phí và đảm bảo có lãi. Tỉ lệ lãi các nhóm mặt hàng cần đưa ra hợp lý, tránh giá bán quá cao hoặc quá thấp.

2.4. Trình bày thực đơn


Thực đơn kiểu áp phích: thường giới thiệu một hay vài món ăn nhà hàng đang bán hoặc có thể phục vụ, trên thực đơn chỉ trình bày tên hoặc hình ảnh minh họa của món ăn, không ghi giá bán. Thực đơn loại này thường sử dụng chất liệu là giấy, vải , bìa cứng… được treo, dán ở những chỗ dễ quan sát, trên hoặc xung quanh phòng tiệc của nhà hàng, khách sạn. Thực đơn loại này cũng được dùng quảng cáo trên các phương tiện di động như tàu xe…


Thực đơn kiểu bảng: thường được đặt cố định tại một địa điểm, gần quầy phân phối thức ăn, ghi tên các món ăn nhà hàng có thể cung cấp tại thời điểm đó. Loại thực đơn này có thể ghi hoặc không ghi giá bán.

Thực đơn kiểu sách: là thực đơn thông dụng để khách hàng chọn món. Thực đơn loại này tương đối phong phú về món ăn, phương pháp chế biến đồng thời cung cấp thông tin về giá cả cho khách hàng, do đó thực đơn kiểu sách cần được chú ý, trình bày đẹp, thể hiện qui mô, mức đầu tư của nhà hàng.

2.5. Điều chỉnh thực đơn


Thực đơn chọn món sau thời gian sử dụng cần có sự điều chỉnh cho phù hợp với nhu cầu người tiêu dùng và điều kiện thực tế. Cơ sở thay đổi dựa trên các yếu tố: 

- Khách hàng không ưa chuộng


- Điều kiện cung cấp nguyên liệu


- Giá cả nguyên liệu thay đổi

3. Xây dựng thực đơn theo chế độ ăn đặc biệt

3.1. Tìm hiểu đặc điểm của chế độ ăn


Chế độ ăn đặc biệt là chế độ ăn uống bắt buộc nhằm đáp ứng nhu cầu riêng của từng đối tượng người tiêu dùng. Chế độ ăn đặc biệt bao gồm:


- Chế độ ăn uống nhằm đáp ứng nhu cầu dinh dưỡng theo lứa tuổi, giới tính, lao động


- Chế độ ăn uống theo bệnh lý: chế độ ăn cho khách mắc các bệnh mạn tính: bệnh béo phì, bệnh tăng huyết áp, bệnh xơ vữa động mạch, bệnh đái tháo đường…


- Chế độ ăn kiêng: là chế độ ăn cho người tiêu dùng không được phép sử dụng một số nguyên liệu thực phẩm và ăn theo khẩu phần. Ăn kiêng có nhiều loại: Ăn kiêng theo cơ địa, ăn kiêng theo thói quen, ăn kiêng theo tín ngưỡng…
3.2. Xây dựng thực đơn theo chế độ ăn đặc biệt


Sau khi tìm hiểu đặc điểm của chế độ ăn đặc biệt tiến hành xây dựng thực đơn phù hợp với từng chế độ ăn. Những thức ăn nên dùng và những thức ăn không nên dùng cũng cần được nghiên cứu kỹ lưỡng để phù hợp với từng loại yêu cầu về thực đơn của khách.
3.3. Điều chỉnh thực đơn


Điều chỉnh thực đơn cho phù hợp hơn trong quá trình cung cấp món ăn cho khách hàng. Đảm bảo tuân thủ các nguyên tắc xây dựng thực đơn. Thường xuyên thay đổi các món ăn để khách hàng đỡ nhàm chán.
4. Xây dựng thực đơn dài ngày

4.1. Cơ sở xây dựng thực đơn dài ngày


Thực đơn dài ngày thuộc loại thực đơn áp đặt, thực đơn do nhà hàng đặt ra hay do hợp đồng của khách với nhà hàng. Thực đơn này thường dùng cho tập thể hoặc lượng khách đông, thời gian tiêu dùng dài ngày.

Khi xây dựng thực đơn phải tuân theo các căn cứ và nguyên tắc xây dựng thực đơn , ngoài ra còn phải căn cứ theo một số nguyên tắc xây dựng thực đơn cụ thể khác như: 

- Số lượng món ăn cần phong phú


- Mỗi ngày cần có thêm những món ăn mới


- Đảm bảo định lượng phù hợp với người tiêu dùng


- Kết cấu bữa sáng, trưa, tối hợp lý


- Phù hợp với tiêu chuẩn tiền ăn của khách

4.2. Xây dựng các nhóm món ăn


Để xây dựng thực đơn ăn dài ngày cần lập ra bảng danh mục gồm nhiều món ăn, các món ăn được sắp xếp vào các nhóm vào các nhóm theo đặt điểm giống nhau về nguồn gốc nguyên liệu hay phương pháp chế biến. Qua bảng danh sách các món ăn đó xây dựng nên thực đơn cho các bữa ăn một cách cân đối, hài hòa và có tính khoa học.


Trình tự các bước xây dựng thực đơn dài ngày:


+ Xây dựng thực đơn dạng sách


+ Đưa ra thực đơn dự kiến cho từng ngày


+ Tính toán giá thành giá bán cho bữa ăn


+ Thống nhất thực đơn với khách hàng

4.3. Điều chỉnh thực đơn


Sau khi thực đơn được xây dựng xong thường chưa thể đạt như ý muốn nên vẫn cần điểu chỉnh, nội dung cần điều chỉnh:

- Điều chỉnh số lượng nguyên liệu trong một số món ăn. Định lượng nguyên liệu phù hợp trong một món ăn nhưng tổng định lượng nguyên liệu phải cân đối với số người tiêu dùng. Trường hợp thực đơn đưa ra nhiều món, định lượng một số món cần giảm bớt, ngược lại nếu thực đơn đưa ra ít món cần tăng định lượng để người ăn đủ no.

- Điều chỉnh cơ cấu món ăn: Các món ăn đưa vào thực đơn cần chú ý đến tính đa dạng của nguyên liệu, đa dạng phương pháp chế biến, tạo điều kiện cho người ăn cảm thấy ngon miệng, cơ thể dễ hấp thu các chất dinh dưỡng. Các món ăn trong mỗi phần cân đối, không nên đưa 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 trước, bữa sau hạn chế tối đa số lượng 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 thường dẫn đến điều chỉnh khối lượng nguyên liệu, từ đó có thể ảnh hưởng đến nhu cầu dinh dưỡng của người 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.
4.4. Thống nhất thực đơn


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.
CÂU HỎI ÔN TẬP
1. Trình bày qui trình để xây dựng thực đơn áp đặt?

2. Trình bày qui trình để xây dựng thực đơn tự chọn?

3. Trình bày cơ sở để xây dựng thực đơn theo chế độ ăn đặc biệt?

4. Xây dựng thực đơn tiệc với các số liệu sau:


Số lượng suất ăn: 300 suất


Tiêu chuẩn suất ăn: 2000 ngàn/ suất 

Tỉ lệ lãi gộp: 40%

5. Xây dựng một thực đơn dạng sách theo nhóm nguyên liệu thủy sản?

6. Xây dựng thực đơn ăn thường cho một tuần với giá tiền 100000đ/ngày
                                                 Tài liệu tham khảo
[1]Nguyễn Hữu Thủy, Giáo trình phương pháp xây dựng thực đơn, NXB Hà Nội,2008

[2] Trịnh Xuân Dũng (chủ biên) – Vũ Thị Hoà, Giáo trình Nghiệp vụ phục vụ ăn uống, NXB ĐHQG Hà Nội, 2000
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