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ĐỀ THI KẾT THÚC HỌC PHẦN LÝ THUYẾT
HỌC KỲ: II   		NĂM HỌC:  2021 – 2022
	
	Bậc đào tạo: CAO ĐẲNG (C1)  
	Học phần: XÂY DỰNG THỰC ĐƠN
	Lớp:  21C1 –QNH1  Ngày thi:  ____ / ____ / 202	
	Thời gian thi: 90 phút (không kể thời gian phát đề)

(Thí sinh không được sử dụng tài liệu)Đề số 1



Câu 1: (2.5 điểm) 
Tại sao người trung niên cơ bắp không còn săn chắc như trước và hình dáng cơ thể tích tụ mỡ nhiều? Vậy ở lứa tuổi trung niên phải làm gì để có cơ thể săn chắc?
Câu 2: (2.5 điểm) 
 Trình bày vai trò của thực đơn?

Câu 3: (2.5 điểm) 
 Trình bày yêu cầu đối với nhân viên lên thực đơn? Các bước tạo lên thực đơn?

Câu 4: (2.5 điểm) 
Hãy lên thực đơn A la carte ít nhất 20 món của nhà hàng King BBQ, từ đó chỉ ra khoảng 10 món có nét tương đồng ẩm thực giữa Việt Nam - Hàn Quốc và cho biết điểm nổi bật của nhà hàng?
GHI CHÚ: CÁN BỘ COI THI KHÔNG ĐƯỢC GIẢI THÍCH GÌ THÊM.




            TRƯỞNG KHOA		TRƯỞNG BỘ MÔN		GIẢNG VIÊN RA ĐỀ
       (Ký tên và ghi rõ họ tên)	            (Ký tên và ghi rõ họ tên)	              (Ký tên và ghi rõ họ tên)
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ĐỀ THI KẾT THÚC HỌC PHẦN LÝ THUYẾT
HỌC KỲ: II   		NĂM HỌC:  2021 – 2022
	
	Bậc đào tạo: CAO ĐẲNG (C1)  
	Học phần: XÂY DỰNG THỰC ĐƠN
	Lớp:  21C1 –QNH1  Ngày thi:  ____ / ____ / 202	
	Thời gian thi: 90 phút (không kể thời gian phát đề)

(Thí sinh không được sử dụng tài liệu)Đề số 2



Câu 1: (1 điểm) 
Trình bày các nội dung được thiết kế trong thực đơn?
Câu 2: (3.5 điểm) 
Thế nào là thực đơn tự chọn (Buffet), thực đơn theo món ăn (A la carte), thực đơn theo bữa ăn (Set), thực đơn Static, thực đơn Cycle, thực đơn Du jour, thực đơn Degustation?
Câu 3: (3 điểm) 
Trình bày nguyên tắc xây dựng thực đơn?
Câu 4: (2.5 điểm) 
Hãy lên thực đơn A la carte ít nhất 20 món của nhà hàng GoGi House, từ đó chỉ ra khoảng 10 món có nét tương đồng ẩm thực giữa Việt Nam - Hàn Quốc và cho biết điểm nổi bật của nhà hàng?

_______Hết_______

GHI CHÚ: CÁN BỘ COI THI KHÔNG ĐƯỢC GIẢI THÍCH GÌ THÊM.


            TRƯỞNG KHOA		TRƯỞNG BỘ MÔN		GIẢNG VIÊN RA ĐỀ
       (Ký tên và ghi rõ họ tên)	            (Ký tên và ghi rõ họ tên)	              (Ký tên và ghi rõ họ tên)
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ĐÁP ÁN ĐỀ THI KẾT THÚC HỌC PHẦN LÝ THUYẾT
HỌC KỲ: II  		NĂM HỌC:  2021 – 2022
	
	Bậc đào tạo: CAO ĐẲNG (C1)  
	Học phần: XÂY DỰNG THỰC ĐƠN
	Lớp:  21C1 –QNH1  Ngày thi:  ____ / ____ / 202	
	Thời gian thi: 90 phút (không kể thời gian phát đề)

(Thí sinh không được sử dụng tài liệu)Đề số 1


NỘI DUNG
	Câu
	Ý
	Đáp án
	Điểm

	1

	
	Tại sao người trung niên cơ bắp không còn săn chắc như trước và hình dáng cơ thể tích tụ mỡ nhiều? Vậy ở lứa tuổi trung niên phải làm gì để có cơ thể săn chắc?
	2.5 điểm

	
	
	-Thuở thanh niên, con người tập trung công việc nhiều nên có những lúc quên ăn hoặc ăn không đúng bữa. Lúc này, lượng carbohydrate trong cơ thể rất thấp, lượng đường trong máu cũng thấp.
- Carbohydrate là chất cung cấp nhiều năng lượng nhất để hỗ trợ các hoạt động trong cơ thể. Nên khi thiếu carbohydrate trong thời gian quá dài, cơ thể có thể phá vỡ protein ở cơ bắp để có được nhiên liệu tạo năng lượng.
- Khi lượng protein này bị phá vỡ bạn sẽ càng cảm thấy mệt mỏi, các hoạt động của cơ thể sẽ bị trì trệ và lâu dài làm cho cơ bắp không còn săn chắc như trước.
- Từ đó kéo theo tốc độ chuyển hóa chất béo chậm lại và tích tụ trong cơ thể làm cho hình dáng cơ thể tích tụ mỡ nhiều
-Vậy ở lứa tuổi trung niên phải làm gì để có cơ thể săn chắc?
	
0.5 
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0.5
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0.5

	2
	
	Trình bày vai trò của thực đơn?
	2.5 điểm

	
	
	Vai trò của thực đơn
Ngoài việc là bảng liệt kê giúp khách hàng nhận biết các món ăn, đồ uống có trong bữa ăn hay có tại cơ sở thì thực đơn còn đóng góp vào một hay nhiều vai trò khác nhau trong hoạt động kinh doanh ăn uống.
Công cụ để quảng cáo
Đối với các khách lần đầu đến với nhà hàng, thực đơn là cơ sở để khách gọi món nhưng đồng thời nó cũng sẽ giới thiệu quy mô, các món ăn thức uống, giá tiền. Ngoài ra, trên các thực đơn này còn các thông tin cơ bản về địa chỉ, tên quán, logo, số điện thoại, website… giúp khách có nhận diện ban đầu về cơ sở của bạn.
Hỗ trợ đội ngũ quản lý giám sát
Nhất là với các bữa tiệc, dựa vào thực đơn mà người quản lý có thể kiểm soát, nắm bắt tình hình trình tự phục vụ các món ăn. Đối với nhà hàng A la carte thì thực đơn là một trong những chứng từ giám sát việc chế biến, bán hàng, doanh thu.
Giúp tính toán, chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ
Căn cứ vào thực đơn thì các bộ phận liên quan như thu mua, bếp, bar có nhiệm vụ chuẩn bị đầy đủ nguyên liệu, dụng cụ để thực hiện tốt công việc của mình.
Cơ sở để hoạch toán
Dựa vào đó, người ta có thể tính toán chi phí cho nguyên, phụ liệu, thuế, chi phí lỗ lãi… Từ đó, đội ngũ quản lý có thể điều chỉnh, giá bán, số lượng… sao cho phù hợp nhất.
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	3
	
	Trình bày yêu cầu đối với nhân viên lên thực đơn và các bước tạo lên thực đơn?
	2.5 điểm

	
	
	Yêu cầu đối với nhân viên lên thực đơn:
Người lên thực đơn là người quyết định xem món ăn nào sẽ được xuất hiện để khách hàng lựa chọn, vì vậy người lên thực đơn có vai trò hết sức quan trọng. Thông thường người lên thực đơn sẽ là người tạo nên nhà hàng. Người này thường là giám đốc, quản đốc hay chủ nhà hàng, trước khi thành lập họ sẽ có ý tưởng về phong cách nhà hàng cũng như có những món đặc biệt phù hợp với nhà hàng, những món đặc trưng tạo nên thương hiệu nhà hàng.

Người tạo lên thực đơn cần có sự hiểu biết nhất định về dinh dưỡng, có sự sáng tạo, có sự hiểu biết về mùa vụ cũng như thời tiết để ảnh hưởng tới món ăn theo mùa vụ. yếu tố cơ bản của người lên thực đơn cần có sự am hiểu về thực phẩm, về các món ăn. 
Các bước tạo thực đơn
Để tạo lên một thực đơn, người tạo thực đơn cần làm quy trình nhất định. Mỗi nhà hàng có các quy trình tạo món ăn khác nhau nhưng nhìn chung đều có các bước cơ bản:
Bước 1: Kiểm tra, đánh giá thực đơn của đối thủ cạnh tranh
Bước 2: Lựa chọn món, mục đưa vào thực đơn
Bước 3: Thiết kế mẫu thực đơn
Bước 4: Lựa chọn màu sắc và phông nền, phông chữ
Bước 5: Mô tả món ăn
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	Hãy lên thực đơn A la carte ít nhất 20 món của nhà hàng King BBQ, từ đó chỉ ra khoảng 10 món có nét tương đồng ẩm thực giữa Việt Nam - Hàn Quốc và cho biết điểm nổi bật của nhà hàng?
	2.5 điểm

	
	
	Thực đơn A la carte 20 món của nhà hàng King BBQ
10 món có nét tương đồng ẩm thực giữa Việt Nam - Hàn Quốc 
Cho biết điểm nổi bật của nhà hàng

	1
1
0.5


_______Hết_______
TRƯỞNG BỘ MÔN					              GIẢNG VIÊN RA ĐỀ
(Ký và ghi rõ họ tên)					                (Ký và ghi rõ họ tên)	



                                                                                                   Phạm Thị Thanh Thúy
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ĐÁP ÁN ĐỀ THI KẾT THÚC HỌC PHẦN LÝ THUYẾT
HỌC KỲ: II  		NĂM HỌC:  2021 – 2022
	
	Bậc đào tạo: CAO ĐẲNG (C1)  
	Học phần: XÂY DỰNG THỰC ĐƠN
	Lớp:  21C1 –QNH1  Ngày thi:  ____ / ____ / 202	
	Thời gian thi: 90 phút (không kể thời gian phát đề)

(Thí sinh không được sử dụng tài liệu)Đề số 2


NỘI DUNG
	Câu
	Ý
	Đáp án
	Điểm

	1
	
	Các nội dung được thiết kế trong thực đơn:
	1 điểm

	
	
	Trên menu phải thể hiện:
· Tên món ăn
· Giá tiền
· Hình ảnh
· Địa chỉ
· Lưu ý: màu nền, cách bố trí hình ảnh
	1

	2

	
	Trình bày khái niệm và đưa ra các món ăn của thực đơn: thực đơn tự chọn (Buffet), thực đơn theo món ăn (A la carte), thực đơn theo bữa ăn (Set), thực đơn Static, thực đơn Cycle, thực đơn Du jour, thực đơn Degustation?
	3.5 điểm

	
	
	Thực đơn tự chọn (Buffet menu)
Buffet là hình thức khách trả tiền trọn gói và có thể thoải mái lựa chọn số lượng các món ăn có trong menu. Vì thế, nhà hàng sẽ phải tính toán phần chi phí thức ăn cho từng suất ăn của mỗi người. Thông thường, thực đơn Buffet có rất nhiều món và phức tạp hơn những loại thực đơn khác.
Thực đơn theo món ăn ( A la carte menu)
Đây là loại thực đơn xuất hiện ở hầu hết các nhà hàng, quán ăn từ món Á đến Âu để khách hàng có thể lựa chọn món lẻ theo sở thích, nhu cầu của mình. Giá của món ăn được niêm yết trong menu đã bao gồm các chi phí nguyên vật liệu, thuế… với thực đơn A la carte thì khách phải tự tính toán, ước tính hoặc nhờ tư vấn để order số lượng món ăn sao cho phù hợp nhất. 
Thực đơn theo bữa ăn (Set menu)
Set menu là loại thực đơn với giá tiền cố định cho số lượng món ăn đã được lựa chọn sẵn, giới hạn. Giá của một set menu thường sẽ thấp hơn nếu gọi lẻ với cùng các món ấy. Chúng thường được sử dụng tại các buổi tiệc như: tiệc cưới, liên hoan… Ngoài ra, set menu là hình thức hữu hiệu giúp kích cầu kinh doanh ăn uống vào các mùa thấp điểm hay vào các thời điểm cần thiết trong ngày (bữa trưa, các buổi tối đầu tuần…)
Ngoài ra tuỳ theo tính chất bữa ăn mà người ta có thể phân chia thực đơn thành thực đơn theo buổi ăn (sáng, trưa, chiều); loại món ăn (chay, mặn, dinh dưỡng, ăn kiêng…) hoặc đối tượng thực khách (trẻ em, phụ nữ…)
Thực đơn Static
Đây là kiểu menu thông dụng ở các chuỗi cửa hàng thức ăn nhanh như McDonald’s, Pizza Hut, Burger King… được sử dụng suốt quanh năm. Các món ăn được chia thành combo. Ngày nay, để phù hợp với thị hiếu thực khách vào các dịp lễ hay promotion đặc biệt, các chuỗi nhà hàng fast food có bổ sung thêm nhiều món vào menu cơ bản, góp phần đa dạng thực đơn hơn.
Thực đơn Cycle
Thực đơn Cycle (cyclic menu) là một chuỗi các thực đơn được lặp đi lặp lại theo chu kỳ, có thể theo chu kỳ tuần, tháng hoặc quý. Ví dụ menu xuân, hạ, thu, đông rồi đến năm sau lại lặp lại chuỗi menu menu tương tự như vậy.
Một số khách sạn ở Las Vegas sử dụng thực đơn chu kỳ 7 ngày vì khách không ở lại đủ lâu để phát hiện ra sự lặp lại. Ở các khu nghỉ mát thì cyclic menu được lặp lại theo chu kỳ 2 – 3 tuần. Nhà hàng trong khách sạn có thể sử dụng thực đơn à la carte xoay vòng theo chu kỳ 7 ngày.
Thực đơn Du jour
Du jour menu là thực đơn có thể thay đổi hằng ngày. Mỗi ngày sẽ có một hoặc vài món đặc biệt, tùy thuộc vào từng mùa.
Thực đơn Degustation
Đây không phải là thực đơn để ăn no, mà chủ yếu phục vụ cho mục đích nếm thử, trải nghiệm. Các phần ăn trong menu này chỉ vừa đủ, chủ yếu để khách thưởng thức và đánh giá hương vị, tài năng của người đầu bếp.
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	3
	
	Trình bày nguyên tắc xây dựng thực đơn? 
	3 điểm

	
	
	6 nguyên tắc xây dựng thực đơn
1. Xây dựng thực đơn độc đáo cho riêng nhà hàng
Quên đi việc sao chép từ chỗ này một chút, chỗ kia một chút để tạo nên thực đơn nhà hàng của mình, bạn cần sáng tạo ra thực đơn riêng đúng với phong cách và đối tượng nhà hàng hướng đến. Điều này giúp cho nhà hàng có được sự độc đáo, từ đó tạo thành thế mạnh riêng để cạnh tranh với các đối thủ trên thị trường.
2. Đa dạng món ăn từ nguyên liệu chính
Nhà hàng nên sáng tạo nhiều món ăn khác nhau trên cùng một nguyên liệu chính vừa tận dụng triệt để nguồn thực phẩm vừa đảm bảo thực khách thưởng thức món ăn tươi ngon nhất. Ví dụ, thay vì chỉ sử dụng mực để chế biến mực chiên giòn, nhà hàng có thể thêm một số món ăn khác từ mực như mực hấp, mực xào, mực nhồi thịt, mực nướng,… Phòng trường hợp ngày hôm đó bạn không bán được phần mực chiên giòn nào nhưng lại bán được mực hấp, mực nướng,… thì phần mực mà bạn mua về vẫn được sử dụng triệt để chứ không phải bỏ đi hoặc để cho hôm sau làm ảnh hưởng đến chất lượng món ăn.
3. Hoạch định chi phí từng món ăn
Đưa ra giá từng món ăn giúp nhà hàng cân nhắc xây dựng thực đơn hài hòa giữa món đắt và món rẻ. Thêm nữa, có mức giá cho mỗi món là cơ sở để nhà hàng tìm nguồn cung cấp nguyên liệu phù hợp.
4. Thời gian chuẩn bị và chế biến
Khách tới nhà hàng không phải để vãn cảnh mà là dùng bữa, do vậy để khách đợi lâu là điều mà nhà hàng tuyệt đối phải tránh. Hãy cân nhắc thời gian hoàn thành món ăn nhanh nhất, điều này không chỉ làm thực khách hài lòng mà còn đẩy nhanh tiến độ dùng bữa của khách, giúp nhà hàng phục vụ được nhiều lượt khách hơn. Món ăn của nhà hàng nên đảm bảo một trong hai tiêu chí sau: Thời gian nấu ngắn (món xào, nướng, hấp,…) hoặc chuẩn bị trước và chỉ cần hâm nóng lại.
5. Cập nhật thường xuyên
Nếu có ý định hoặc đang dấn thân vào lĩnh vực kinh doanh nhà hàng, bạn cần hiểu rằng, thị hiếu của khách hàng sẽ liên tục thay đổi nên muốn thu hút khách nên phải cập nhật thực đơn liên tục. Thêm các món ăn mới theo xu hướng, điều chỉnh chi phí món ăn cũng như chi phí khác ít nhất 1 lần/ năm sẽ giúp nhà hàng đem đến những trải nghiệm mới mẻ cho thực khách. Nhà hàng cũng có thể thực hiện khảo sát mong muốn của khách hàng để đưa ra thay đổi phù hợp.
6. Chương trình thực đơn đặc biệt vào dịp lễ
Vào những dịp lễ như Valentine, 08/03, 20/10, ngày hội độc thân 11/11,… nhà hàng nên có thực đơn mới hợp với chủ đề của các ngày này để thu hút khách nhiều hơn. Ngoài ra, xây dựng thực đơn khuyến mãi vào mùa vắng khách cũng là chiến lược kinh doanh giúp nhà hàng hấp dẫn khách để mang lại lợi nhuận.
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