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3.1 KHÁI NIỆM
Kinh doanh ăn uống luôn là một mảng hoạt động không thể thiếu của các cơ sở kinh doanh khách sạn hiện đại. Trong thời đại ngày nay, nhu cầu ăn uống ở bên ngoài của con người ngày càng đóng vai trò quan trọng trong đời sống. Nhà hàng chính là nơi nhiều người muốn tìm đến để thỏa mãn nhu cầu của họ.
Hoạt động kinh doanh ăn uống trong khách sạn là nhằm thỏa mãn nhu cầu ăn uống tại điểm du lịch của khách du lịch và của số đông khách là người địa phương. Vì thế việc tổ chức hoạt động này đòi hỏi tính chuyên nghiệp cao cả về công tác quản lý lẫn công tác tổ chức thực hiện trong tất cả các khâu của quá trình hoạt động. Hiệu quả cuối cùng của họat động kinh doanh trong lĩnh vực này hoàn toàn phụ thuộc vào trình độ quản lý và tổ chức thực hiện trong tất cả các giai đoạn của quá trình đó.
3.2  KẾ HOẠCH THỰC ĐƠN
3.2.1 Phân loại thực đơn
- Thực đơn cố định: là thực đơn không thay đổi
+ Ưu điểm: nhân viên nhà bếp rất quen thuộc với việc chế biến chúng. Họ có nhiều kinh nghiệm nên thường có các món ăn đạt đến yêu cầu kỹ thuật cao.
+ Nhược điểm: khách thường xuyên của nhà hàng dễ cảm thấy nhàm chán vì không có được những lựa chọn mới.
- Thực đơn theo chu kỳ: là thực đơn thay đổi theo chu kỳ nhất định
+ Ưu điểm: thực đơn này thường thay đổi trong khoảng thời gian từ 1 đến 3 tháng tùy thuộc vào điều kiện kinh doanh của từng nhà hàng. Sự thay đổi định kỳ của thực đơn giúp khách có nhiều sự lựa chọn hơn và cho phép nhà hàng xây dựng kế hoạch cho việc tổ chức mua và nhập hàng cũng như lưu trữ trong kho.
+ Nhược điểm: một số khách hàng đã quen thuộc với những món ăn ưa thích của nhà hàng khi thực đơn thay đổi họ sẽ không đến nhà hàng nữa.
- Thực đơn không có sự lựa chọn: là thực đơn trong đó bao gồm tất cả các món ăn, đồ uống sẽ đưa ra phục vụ khách trong bữa ăn với một mức giá xác định
+ Ưu điểm: trong thực đơn nhà hàng thiết kế sẵn một sự kết hợp hợp lý giữa các món ăn, đồ uống theo kinh nghiệm phục vụ khách hàng mục tiêu của mình.
+ Nhược điểm: thực đơn này thường chỉ được sử dụng trong các bữa tiệc hoặc cho một số bữa ăn trong tuần hoặc trong tháng.
-Thực đơn có nhiều sự lựa chọn: là thực đơn bao gồm rất nhiều chủng loại món ăn và đồ uống được sắp xếp theo một trình tự nhất định. Mỗi một món ăn, đồ uống trong thực đơn có nhiều mức định lượng và có một mức giá tương ứng được xác định riêng.
+ Ưu điểm: khách hàng có thể lựa chọn món ăn theo sở thích trong sự kết hợp của nhiều chủng loại món ăn đồ uống khác nhau.
+ Nhược điểm: khó khăn của nhà hàng khi đưa ra thực đơn này là đòi hỏi phải có khả năng cung ứng và bảo quản nguyên vật liệu với số lượng lớn.
Thực đơn trong ngày: là thực đơn thay đổi hàng ngày trong tuần.
+ Ưu điểm: nhà hàng xác định thực đơn tùy thuộc vào tính tươi sống của nguyên liệu thực phẩm, khả năng kết hợp giá trị dinh dưỡng của các món ăn, phương pháp chế biến, khả năng cung ứng của nhà hàng và trình độ của đầu bếp.
+ Nhược điểm: sự hấp dẫn của nhà hàng sẽ bị giảm đi khi sử dụng loại thực phẩm này nếu tay nghề của đầu bếp hạn chế.
3.2.2 Yêu cầu đối với kế hoạch thực đơn của nhà hàng
· Nhu cầu và sở thích của thị trường khách hàng mục tiêu của nhà hàng
· Trình độ tay nghề của đội ngũ nhân viên bếp 
· Công suất của các loại máy móc thiết bị được sử dụng trong nhà bếp
· Mục tiêu lợi nhuận và chính sách giá cả của nhà hàng tại mỗi thời điểm 
· Khả năng phục vụ tối ưu cho phép của nhà hàng.
· Yêu cầu về chế độ dinh dưỡng trong các bữa ăn cho các đối tượng khách 
· Các yêu cầu về thương phẩm khác 
· Các loại thực đơn mà nhà hàng hiện đang sử dụng 
· Tình hình thực đơn của nhà hàng là đối thủ cạnh tranh của nhà hàng trên thị trường
Để có được những thực đơn hợp lý, mang lại hiệu quả kinh tế cao cho nhà hàng, khi xây dựng thực đơn các chuyên gia còn cần phải quan tâm tới những yêu cầu cơ bản của một thực đơn như:
Phải phù hợp với thói quen ăn uống và khẩu vị dân tộc của thị trường khách hàng mục tiêu của nhà hàng.
Phải cho phép khách hàng có nhiều sự lựa chọn nhất.
Cơ cấu các món ăn cung cấp trong thực đơn phải thật phong phú, tránh gây cảm giác nhàm chán cho khách.
Chi phí của các món ăn phải tương xứng với khả năng thanh toán của khách hàng mục tiêu.
Phải đạt được yêu cầu marketing của khách hàng.
Phải đảm bảo yêu cầu về chất lượng của món ăn.
Phải chú ý tới yêu cầu về lợi nhuận của nhà hàng.
Phải thỏa mãn yêu cầu về thẩm mỹ của các món ăn đưa ra trong thực đơn về màu sắc, mùi vị và sự kết hợp của các nguyên vật liệu trong một món ăn.
3.2.3 Thiết kế và trình bày thực đơn
Hình thức của thực đơn: phải đảm bảo đẹp mắt, hấp dẫn về cách trình bày và màu sắc sao cho phải gây ấn tượng tích cực đối với người đọc.
Kiểu chữ: phải dùng phong chữ dễ xem, rõ ràng và gây sự chú ý, không dùng các phong chữ gây rối mắt.
Bìa: thực đơn nên được đóng trong bìa cứng hoặc được bọc bìa ở bên ngoài.
Kích thước của thực đơn: nên vừa phải không nên sử dụng những kích thước quá to hoặc quá nhỏ.
Giấy: nên sử dụng chất liệu giấy tốt, đảm bảo độ bền và đẹp.
Đồ họa trang trí: phải độc đáo, sáng sủa và không được có màu tối gây khó chịu mắt.
Thực đơn nhất thiết phải có đề mục rõ ràng, gây ấn tượng và đem lại tác động marketing tích cực.
Các thực đơn phải được thiết kế sao cho có những khoảng trống thích hợp, không nên bố trí quá dày, quá kín và tối.
Ngôn ngữ được sử dụng trong thực đơn phải tùy thuộc vào thị trường khách hàng. Có thể sử dụng song ngữ tiếng Việt và ngôn ngữ chính mà khách hàng mục tiêu sử dụng.
Trong mỗi thực đơn nên dành một vài trang trống để có thể bổ sung thêm các món ăn đặc biệt và mới khi thấy cần thiết.
Trên mỗi thực đơn cần phải in tên, địa chỉ và số điện thoại của nhà hàng một cách rõ ràng.

3.3  TỔ CHỨC PHỤC VỤ TRỰC TIẾP TẠI NHÀ HÀNG
3.3.1 Chuẩn bị phòng ăn, bày bàn ăn:
-Làm vệ sinh phòng ăn
-Sắp xếp kê bàn ghế
-Trải bàn, trải khăn
-Bày biện bàn ăn
-Nhân viên phục vụ tự chuẩn bị vệ sinh cá nhân
3.3.2 Đón tiếp và mời khách định vị tại nhà hàng
-Công việc này có thể được thực hiện theo cách chuyên môn hóa. Tức là có thể phân công cho những nhân viên có khả năng giao tiếp tốt, có khả năng nắm bắt tâm lý tốt làm việc ở cung đoạn phục vụ tiếp khách trực tiếp như: đón tiếp khách mới đến cửa hàng, bưng đưa, gắp rót thức ăn đồ uống phục vụ khách trong bữa ăn… Như vậy sẽ làm tăng sự cảm nhận tốt của khách về chất lượng dịch vụ của nhà hàng.
-Ngoài ra nhân viên đón tiếp khách phải là người hiểu biết sâu sắc về các món ăn đồ uống của nhà hàng, thậm chí cả về cách chế biến món ăn, về phong tục tập quán trong ăn uống của các vùng miền dân tộc khác nhau nhằm có kỹ năng bán hàng tốt nhất và tối đa hóa doanh thu cho nhà hàng.
-Việc thực hiện đón tiếp khách nhất thiết phải được thực hiện theo những nguyên tắc giao tế thích hợp và tuân thủ nghiêm quy trình phục vụ.
3.3.3 Tổ chức phục vụ trực tiếp trong thời gian khách ăn uống tại nhà hàng
-Luôn tỏ thái độ tốt với mọi khách hàng trong suốt quá trình phục vụ.
-Tốc độ phục vụ phải nhanh và đặc biệt chú ý đến đảm bảo thời điểm phục vụ món ăn phải kịp thời.
-Phải thuần thục trong các thao tác kỹ thuật phục vụ trực tiếp để chứng minh tính chuyên nghiệp của nhân viên nhà hàng – điều đó giúp phân biệt thứ hạng của các nhà hàng sang trọng hay không. Điều đó sẽ có quyết định đối với mức phí phục vụ nhà hàng.
3.3.4 Thanh toán, tiễn đưa và thu dọn bàn ăn
-Đây là giai đoạn cuối cùng trong quá trình phục vụ một lượt khách của nhà hàng. Điều quan trọng nhất là đòi hỏi nhân viên phục vụ bàn phải biết kiên trì, nhẫn nại và lịch sự trong thời gian đợi khách ăn xong và thanh toán tiền. Tính chính xác cao cũng là yêu cầu không thể thiếu của giai đoạn phục vụ này.
-Công việc tiễn khách đòi hỏi những kiến thức giao tiếp của nhân viên phục vụ bàn. Quyền chủ động chào trước khi chia tay thuộc về khách. Ngay sau khi khách đã rời khỏi nhà hàng, nhân viên phục vụ phải khẩn trương thu dọn bàn ăn để tiếp tục phục vụ lượt khách tiếp theo. Người phục vụ phải có khả năng tính nhanh hệ số sử dụng chỗ ngồi hằng bữa của nhà hàng để chủ động tìm cách tăng khả năng quay vòng chỗ ngồi cho nhà hàng.

---------------------------------
CÂU HỎI
1. Thế nào là bếp nóng, bếp lạnh?
2. Ưu điểm và nhược điểm của việc sử dụng dịch vụ ăn uống tại nhà hàng?
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