
TRƯỜNG CAO ĐẲNG KỸ THUẬT LÝ TỰ TRỌNG TP. HCM

KHOA CÔNG NGHỆ THÔNG TIN

[image: image12.png]



[image: image13.png]]

ERVE
FORBON AT
AR S8roAzon Kooy
VL KHACH NG i AN vEN
TEN KHAGH HANG MANSANVEN [ uA CA LR VEC
el INGAY AP TENNANVEN |
oA CHI THANHTEN (PHAL TENCA
SO cUND. AR |THOI GIANSAT BAU
56 9ENTHOAI 56 siEnTHoM e
|LwonG coain
ToREONGH [
meT SV
SO HOABON. L~ {ukoievu
WEuoNAN TENCROGWU
SO LUONG —‘
I TG TP
) hrw DAY
WEKACH RS WONAN MANANVIEN| | MAPHEUNHAP
WAuGN AN AT NGRYGHI WAPHEUCH
3 TENMONAN Loaca TEN 1 CUNG CAP
Do V1 TiN| oA Gl
SooENTHON
T FRETNAR
WLEHEUE |
Loy ok Neke
DAY
fre ¥
CATIET PRED
FHEUHT AN N ko WGUVEN D
WEEHEL | £ WA PREUNE L NGUENLED
T MANGUVENLIEY X
uks 56 LUONG NP
'NGAY BAT BAN udre SEEES PONGIA
TIENDAT COC. EXN





ĐỀ TÀI MÔN PHÂN TÍCH & THIẾT KẾ HỆ THỐNG MẠNG:

QUẢN LÝ HỆ THỐNG NHÀ HÀNG

NHÓM THỰC HIỆN: NHÓM 4




SINH VIÊN GỒM: 


HUỲNH TẤN TÀI

NGŨ MINH TUẤN

NGUYỄN QUANG LỘC


NGUYỄN AN THÁI
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GVHD: NGUYỄN VĂN DANH


TP.HCM – Tháng 10/2012
PHẦN A: KHẢO SÁT HIỆN TRẠNG

I. KẾ HOẠCH PHỎNG VẤN:

	KẾ HOẠCH PHỎNG VẤN

	Hệ thống: Nhà hàng: Bò 7 món 

Địa chỉ: 978 Trần Hưng Đạo p.7 q.5 Tp.HCM
Người lập: Huỳnh Tấn Tài-Ngũ Minh Tuấn-Nguyễn Quang Lộc-Nguyễn An Thái
Ngày lập: 03/10/2012

	STT
	Chủ đề
	Yêu cầu
	Ngày bắt đầu
	Ngày kết thúc

	1
	Quản lý nhân sự
	Hiểu được chức năng và cách quản lý nhân viên
	03/10/2012
	03/10/2012

	2
	Quản lý đặt bàn 
	 Biết được quy trình đặt bàn và xử lý tính huống trong quá trình đặt bàn.
	03/10/2012
	03/10/2012

	3
	Quản lý nhà bếp
	 Nắm được chức năng và cách quản lý nhà bếp.
	03/10/2012
	03/10/2012

	4
	Quản lý hoá đơn
	Biết được quy trình lập hoá đơn như thế nào.
	03/10/2012
	03/10/2012


	KẾ HOẠCH PHỎNG VẤN CHI TIẾT

	Người được hỏi: Nguyễn Văn Tấn
	Người phỏng vấn: Nguyễn Quang Lộc

	Nhà hàng: Bò 7 món 

Địa chỉ:978 Trần Hưng Đạo p.7 q.5 Tp.HCM
	· Thời gian hẹn: sáng ngày 3/10/2012

· Thời điểm bắt đầu: 8h

· Thời điểm kết thúc: 8h40

	 -Đối tượng: Quản lý của nhà hàng

-Thu thập dữ liệu về công việc quản lý nhân viên của nhà hàng.


	Các yêu cầu đòi hỏi:

Là người quản lí nhà hàng có thâm  niên trên 5 năm,  có trách nhiệm với việc kiểm tra sổ sách doanh thu, những vấn đề phát sinh trong quá trình phát triển của nhà hàng.

	Chương trình:

Giới thiệu:

Tổng quan về dự án

Tổng quan về phỏng vấn

Chủ đề sẽ đề cập: Quản lý hệ thống nhân viên 

Chủ đề 1:

· Câu hỏi 1:

· Câu hỏi 2:

Chủ đề 2:

· Câu hỏi 1:

· Câu hỏi 2:

Tổng hợp nội dung chính

Ý kiến người được hỏi

Kết thúc

Xin cảm ơn các thông tin mà anh đã cung cấp!
	Ước lượng thời gian:

- 2 phút

- 10 phút

- 25 phút

- 2 phút

	( Dự kiến tổng cộng: 39 phút )


	KẾ HOẠCH PHỎNG CHI TIẾT

	Người được hỏi: Nguyễn Văn Khoa
	Người phỏng vấn: Ngũ Minh Tuấn

	Nhà hàng: Bò 7 món 

Địa chỉ:978 Trần Hưng Đạo p.7 q.5 Tp.HCM
	· Thời gian hẹn: sáng ngày 3/10/2012

· Thời điểm bắt đầu: 8h

· Thời điểm kết thúc: 8h30

	- Đối tượng phỏng vấn: những nhân viên phục vụ tại nhà hàng hoặc những người có kinh nghiệm trong việc này,…

- Cần thu thập được quy trình đặt bàn của nhà hàng.

- Thoả thuận sẽ không làm ảnh hưởng đến việc kinh doanh của nhà hàng.


	- Người được hỏi phải có vai trò quản lý trực tiếp việc đặt bàn tiệc…. với trình độ từ trung cấp trở lên và có kinh nghiệm thâm niên trong lĩnh vực này.

	Chương trình

· Giới thiệu

· Tổng quan về dự án 

· Tổng quan về phỏng vấn

     + Xin phép được phỏng vấn     
      + Đề cập đến chủ đề mà mình phỏng vấn
Chủ đề 1:Câu hỏi và trả lời

· Chủ đề 2:Câu hỏi và trả lời

· Tổng hợp các nội dung chính

· Ý kiến người được hỏi

· Kết thúc(Cám ơn)


	Ước lượng thời gian

· 1 phút

· 3 phút

· 2 phút

· 7 phút

· 10 phút

· 2 phút

· 5 phút

· 1 phút



	(Dự kiến tổng cộng: 31 phút)


	KẾ HOẠCH PHỎNG CHI TIẾT

	Người được hỏi: Anh Long
	Người phỏng vấn: Huỳnh Tấn Tài

	Nhà hàng: Bò 7 món 

Địa chỉ:978 Trần Hưng Đạo p.7 q.5 Tp.HCM
	· Thời gian hẹn: sáng ngày 3/10/2012

· Thời điểm bắt đầu: 8h

· Thời điểm kết thúc: 8h40

	- Đối tượng phỏng vấn: những nhân viên trong nhà bếp của nhà hàng hoặc những người có kinh nghiệm trong linh vuc ăn uống.

- Cần thu thập được cách quản lí các công việc trong nhà bếp.

- Thoả thuận sẽ không làm ảnh hưởng đến việc kinh doanh của nhà hàng.


	- Người được hỏi phải có vai trò quản lý trực tiếp việc nấu ăn và nguyên liệu thực phẩm với trình độ từ đầu bếp trở lên và có kinh nghiệm thâm niên trong lĩnh vực này.

	Chương trình

· Giới thiệu

· Tổng quan về dự án 

· Tổng quan về phỏng vấn

     + Xin phép được phỏng vấn

     + Đề cập đến chủ đề mà mình phỏng vấn

· Chủ đề 1:Câu hỏi và trả lời

· Chủ đề 2:Câu hỏi và trả lời

· Tổng hợp các nội dung chính

· Ý kiến người được hỏi

· Kết thúc(thoả thuận)


	Ước lượng thời gian

· 1 phút

· 3 phút

· 2 phút

· 7 phút

· 12 phút

· 2 phút

· 5 phút

· 1 phút



	(Dự kiến tổng cộng: 33 phút)


	KẾ HOẠCH PHỎNG CHI TIẾT

	Người được hỏi: Nguyễn Vũ Phương Uyên
	Người phỏng vấn: Nguyễn An Thái

	Nhà hàng: Bò 7 món 

Địa chỉ:978 Trần Hưng Đạo p.7 q.5 Tp.HCM
	· Thời gian hẹn: sáng ngày 3/10/2012

· Thời điểm bắt đầu: 8h

· Thời điểm kết thúc: 8h40

	- Đối tượng phỏng vấn: nhân viên thu chi của nhà hàng.
- Cần thu thập được cách quản lí hoá đơn nhà hàng.
	- Người được hỏi phải có kinh nghiệm thâm niên trong lĩnh vực này.

	Chương trình

· Giới thiệu

· Tổng quan về dự án 

· Tổng quan về phỏng vấn

     + Xin phép được phỏng vấn

     + Đề cập đến chủ đề mà mình phỏng vấn

· Chủ đề 1:Câu hỏi và trả lời

· Chủ đề 2:Câu hỏi và trả lời

· Tổng hợp các nội dung chính

· Ý kiến người được hỏi

· Kết thúc(thoả thuận)


	Ước lượng thời gian

· 1 phút

· 3 phút

· 2 phút

· 7 phút

· 10 phút

· 2 phút

· 5 phút

· 1 phút



	(Dự kiến tổng cộng: 31 phút)


II. PHIẾU PHỎNG VẤN

	PHIẾU PHỎNG VẤN 

	Dự án: Quản lý hệ thống nhà hàng 
	Tiểu dự án: Quản lý nhân sự

	Người được hỏi: Nguyễn Văn Tấn
	Người phỏng vấn: Nguyễn Quang Lộc

	Câu hỏi  1: Anh  thường lưu trữ thông tin nhân viên bằng hình thức ?

Câu hỏi  2: Việc quản lý hồ sơ nhân viên gồm những công đoạn chính nào ?

Câu hỏi  3: Việc đánh giá năng lực nhân viên xảy ra vào thời điểm và được đánh giá dựa trên những yếu tố nào ?

Câu  hỏi  4: Hiện nay nhà hàng của anh bố trí  nhân viên như thế nào, có bao nhiêu người và chức năng chính của họ là gì ?

Câu hỏi  5: Mức lương của nhân viên được phân bố như thế nào, có chính sách bảo hiểm hay chính sách nào khác ngoài mức lương cơ bản không ?

Câu hỏi  6 : Anh có mong muốn xây dựng một hệ thống quản lý nhân viên bằng phần mềm máy vi tính ?

Câu hỏi  7 :  Những chức năng chính nào sẽ được thêm vào phần mềm quản lý nhân sự ?


	Trả lời: Mọi thông tin của nhân viên đều được lưu trữ trong sổ sách. Tuy lưu lại được thông tin nhưng chỉ để được trong một thời gian nhất định là phải ghi lại sang sổ khác.

Trả lời: Quản lý hồ sơ nhân viên cần thiết phải có những việc như: Thêm hồ sơ mới, xóa hồ sơ nhân viên, xem thông tin và điều chỉnh hồ sơ. Mỗi công đoạn trên đều quan trọng.

Trả lời: Tổng kết sổ sách, đánh giá năng lực và trả lương nhân viên đều diễn ra cuối tháng định kỳ mỗi năm. Để đánh giá được khả năng của một nhân viên chúng tôi đưa ra một số tiêu chuẩn: làm đúng chức năng và tiến độ công việc, kế tiếp là cách thức làm việc. Dựa vào đây có thể đánh giá, nhận xét và định lương nhân viên.

Trả lời: Đội ngũ nhân viên trên 50 người   được phân bổ vào các vị trí nhân viên bảo vệ, nhân viên lễ tân, nhân viên quầy thu ngân, giám sát viên, nhân viên phục vụ. Nhân viên bảo vệ chủ yếu đảm nhiệm việc giữ xe, NV lễ tân tiếp khách , nhân viên quầy thu ngân lo việc thanh toán hóa đơn của khách, …

Trả lời: Ngoài mức lương cơ bản, lương của nhân viên được phân chia làm nhiều mức khác nhau tùy thuộc vào khả năng và sự thăng tiến trong quá trình làm việc. Bên cạnh đó, nhà hàng còn có chính sách bảo hiểm lao động cho nhân viên.

Trả lời: Nếu xây dựng hệ thống này không mất quá nhiều kinh phí và tạo điều kiện thuận lợi hơn cho việc quản lý nhân viên thì đây cũng là một điều tốt.

Trả lời: Những chức năng chính mà nhà hàng đang cần đáp ứng nhanh và chính xác như quản lý hồ sơ nhân viên, quản lý chấm công, quản lý tiền lương. Tất cả đều phải được gói gọn trong phần mềm để việc quản lý trở nên thuận tiện hơn.




	PHIẾU PHỎNG VẤN

	Dự án:Quản lí nhà hàng
	Tiểu dự án:Quản lí đặt bàn

	Người được hỏi:Nguyễn Văn Khoa
	Người phỏng vấn:Ngũ Minh Tuấn

	Câu1: Quy trình đặt bàn diễn ra như thế nào?

Câu2: Khi khách đến đặt bàn hoặc gọi điện thoại đặt bàn thì anh sẽ ghi nhận những thông tin nào?
Câu3: Những thông tin của khách đặt bàn anh lưu trữ như thế nào để phòng trường hợp xảy ra sự cố?

Câu4: Trường hợp khách đặt bàn mà không đến thì giải quyết như thế nào?
Câu5: Trường hợp khách đến nhận bàn đã đặt thì nhà hàng sẽ cần gì để chứng thực?

	Trả lời: Thông thường thì khách trực tiếp đến đặt bàn hoặc gọi điện thoại đặt bàn. Sau đó nhân viên sẽ kiểm tra coi còn bàn trống không, nếu còn thì nhân viên mới ghi nhận thông tin khách hàng và đọc thực đơn cho khách chọn. Để đảm bảo thì khách hàng phải trả trước 50% (Có thể thanh toán bằng tiền mặt hoặc qua thẻ tín dụng.
Trả lời: Chủ yếu là ghi nhận một số thông tin của khách hàng , thời gian đăt bàn, đặt mấy bàn.
Trả lời: Thông tin khách sẽ được lưu trữ an toàn trên hệ thống máy tin. Đảm bảo khách đặt bàn sẽ đúng thời gian và số bàn đặt.
Trả lời: Nếu như khách đặt bàn quá 30 phút  không đến thì coi như  bàn đó huỷ.
Trả lời: Trường hợp đó nhân viên sẽ yêu cầu khách đọc tên và số bàn đã đặt rồi mới đối chiếu với danh sách khách đã đặt bàn vào ngày đó.Nếu thông tin trùng khớp thì sẽ mời khách đến nhận bàn. Ngược lại thì yêu cầu khách gặp quản lí để giải quyết.


	Đánh  giá chung:

· Người được hỏi lịch sự, có kinh nghiệm trong lĩnh vực này.


	PHIẾU PHỎNG VẤN

	Dự án:Quản lí nhà hàng
	Tiểu dự án:Quản lí nhà bếp

	Người được hỏi:Anh Long
	Người phỏng vấn:Huỳnh Tấn Tài

	Câu hỏi 1: khi nhập nguyên liệu anh có phân loại cụ thể không?

Câu hỏi 2: Để đảm bảo các món ăn đạt chất lượng cao nhất nhà hàng đã làm gì để đảm bảo được yêu cầu này?

Câu 3: Hiện nay thông tin về các nguyên liệu được lưu trữ như thế nào?

Câu 4: Khi chế biến món ăn, đầu bếp tự làm theo ý mình hay có  một quy trình và công thức chung?

Câu hỏi 5: Anh có thường đổi thực đơn món ăn hay không?

Câu 6: Thực đơn do Bếp trưởng đề ra hay do quản lí?


	Trả lời: Có, chúng tôi phân thành từng loại như, hải sản, rau quả, thịt,…
Trả lời: Tuỳ thuộc vào các món ăn mà chúng tôi chọn lọc ra những vùng nguyên liệu sạch. Hướng dẫn cho các đầu bếp thành thạo và làm đúng quy trình của món ăn, và trước khi phục vụ khách hàng, chúng tôi luôn kiểm tra các món ăn.
Trả lời:Hiện tại thì được ghi chép lại vào sổ tay.
Trả lời: Có công thức chung.
Trả lời: Cũng không thường lắm, thường thì nấu thiếu nguyên liệu, hoặc một vài sự cố chúng tối mới phải làm như vậy.
Trả lời: Do quản lí đề ra, sau đó tham khảo ý kiến của Bếp trưởng.

	Đánh  giá chung:
- Người được hỏi trả lời đẩy đủ, chi tiết.


	PHIẾU PHỎNG VẤN

	Dự án:Quản lí nhà hàng
	Tiểu dự án:Quản lí hoá đơn

	Người được hỏi:Chị Uyên
	Người phỏng vấn:Nguyễn An Thái

	Câu 1: Nhà hàng tính tiền cho khách bằng hình thức nào vậy Chị?

Câu 2: Tình tiền xong khách có thể giữ hóa đơn không Chị?

Câu 3:  Chị có giữ lại hoá đơn thanh toán không  ?

Câu 4: Công việc của Chị có sử dụng máy vi tính không ? 

Câu 5:  Việc sử dụng máy tính có tạo thuận lợi cho chị không?

Câu 6: Khách yêu cầu hóa đơn đỏ thì nhà hàng có làm cho khách không?

Câu 7: Hóa đơn đỏ khác hóa đơn thường như thế nào vậy chị?
Câu 8: Trên hóa đơn đỏ có các mục nào vậy chị

Câu 9: Hóa đơn thường cho khách thì sao chị?

Câu 10:  Việc ghi báo cáo thu chi chị làm như thế nào?


	Trả lời: Nhập vào máy để in cho khách các hóa đơn để rõ ràng khi khác kiểm tra lại.

Trả lời: Tất nhiên là có! Để khách có thể kiểm tra lại các món ăn mà mình đã gọi lên.
Trả lời: Có. Để làm báo cáo bán hàng cuối ngày.

Trả lời: Có chứ!
Trả lời: Rất thuận lợi. Nó tạo một môi trường làm việc rất chuyên nghiệp thay vì viết hóa đơn tay cho khách.

Trả lời: Có chứ! Đó là hóa đơn Giá trị gia tăng có tính thuế VAT. 

Trả lời: Hóa đơn đỏ là hóa đơn chính thức được thừa nhận bởi Bộ Tài Chính và các cơ quan thuế tại Việt Nam. Để tránh doanh nghiệp gian lận thì nên làm hóa đơn đỏ khi khách yêu cầu.

Trả lời: Trên hóa đơn đỏ sẽ ghi rõ Tên, địa chỉ, mã số thuế của người bán và người mua (nếu có), danh mục hàng hóa dịch vụ, ngày thực hiện giao dịch, tổng giá trị hàng hóa dịch vụ, giá trị tính thuế VAT.

Trả lời: Hóa đơn thường thì cũng giống hóa đơn đỏ thui em.Chỉ khác màu và k có tính thuế VAT. Cũng có Tên, địa chỉ(nếu có), số bàn, món ăn, đơn giá, thành tiền. 

Trả lời: Việc này thực hiên vào cuối ngày khi đã hết khách. Báo cáo thu chi nên làm hằng ngày để dẽ kiểm tra khi có những vấn đề cần giải quyết.



	Đánh  giá chung:

- Người được hỏi trả lời nhiệt tình.


III. TỔNG HỢP THÔNG TIN:

1. Mô tả hệ thống:

a. Hệ thống lưu trữ

- Các nhân viên làm việc được quản lý thông qua: mã nhân viên, họ và tên nhân viên, ngày sinh, phái, chức vụ của nhân viên đó, ca làm việc. 
- Khi khách hàng đến đặt bàn nhân viên thực hiện quá trình kiểm tra xem còn bàn trống hay không nếu còn thì ghi nhận đầy đủ thông tin khách đặt bàn và các thông tin trên được quản lý thông qua: mã bàn, họ và tên khách đặt bàn, số điện thoại(nếu có),CMND,thời gian đặt bàn.
 - Nhân viên quản lý nhà bếp có chức năng chính lên lịch thực đơn và thông tin món ăn được  quản lý thông qua: mã món ăn, tên món ăn.  

- Khi khách gọi tính tiền nhân viên quản lý hoá thực hiện quá trình lập hoá đơn. Ghi nhận tất cả thông tin như:mã bàn, họ và tên khách,tên món ăn, số lượng,thành tiền. Sau đó in hoá đơn thanh toán.
b.  Hoạt động của hệ thống:
- Nhà hàng Bò 7 món sẽ mở cửa phục vụ khách hàng từ 8 giờ sáng và đóng cửa lúc 22 giờ tối mỗi ngày. Các nhân viên sẽ được chia làm 2 ca để làm việc. Ca 1 làm việc từ 8 giờ đến 15 giờ sau đó đổi cho ca 2 làm việc từ 15 giờ đến 22 giờ.Mỗi nhân viên được quản lý thông qua thẻ nhân viên,mỗi ngày làm việc bộ phận quản lý ghi nhận giờ vào làm, giờ kết thúc và thái độ phục vụ của từng nhân viên để có biện pháp khen thưởng hay xử lý theo nội quy của nhân viên.

- Đối với các khách hàng có nhu cầu đặt bàn trước thì khách hàng có thể gọi điện thoại hoặc đặt bàn trực tiếp với nhân viên ở quầy tiếp tân. bàn. Sau đó nhân viên sẽ kiểm tra coi còn bàn trống không, nếu còn thì nhân viên mới ghi nhận thông tin khách hàng  đặt bàn và nếu khách có nhu cầu đặt thực đơn thì nhân viên sẽ giơi thiệu MENU cho khách chọn. Để đảm bảo thì khách hàng phải trả trước 50% (Có thể thanh toán bằng tiền mặt hoặc qua thẻ tín dụng).
- Khi có khách hàng vào quán, một nhân viên phục vụ được cử đến để chào hỏi khách hàng. Trường hợp khách đã đặt bàn trước thì yêu cầu khách cho xem biên lai đặt bàn, sau đó nhân viên sẽ đối chiếu với danh sách khách đặt bàn trong ngày đó. Nếu đúng thì sẽ mời khách đến nhận bàn . Còn trong hợp khách chưa đặt bàn thì nhân viên sẽ giới thiệu MENU mà nhà hàng phục vụ.Sau đó ghi nhận các yêu cầu của khách hàng  vào sổ tay và chuyển xuống nhà bếp để chế biến.
- Khi khách hàng muốn gọp bàn hoặc chuyển đến một bàn nào đó thì nhân viên quản lí đặt bàn phải kiểm tra xem bàn chuyển đến có ai đặt trước không.Sau đó mới chuyển bàn cho khách.Và thông tin như: mã bàn,tên khách hàng sẽ được cập nhật lại khi chuyển qua bàn mới.
- Khi khách hàng gọi tính tiền, nhân viên quản lý hoá đơn sẽ tổng lại danh sách khách hàng thông qua:mã bàn,tên khách hàng,tên món ăn,số lượng, thành tiền. Rồi in hoá đơn, nhân viên phục vụ sẽ gửi hóa đơn thanh toán cho khách hàng xem, thu số tiền mà khách hàng phải trả và trả lại phần tiền thừa (nếu có). Sau đó hóa đơn thanh toán và tiền được chuyển đến bộ phận kế toán để nhập vào cơ sở dữ liệu
2. Các biểu mẫu:

Mẫu 1: Phiếu Chấm Công
BẢNG CHẤM CÔNG

                                                       Tháng .........năm.........


                  





Số:...................

	Số TT
	Họ và tên
	Ngạch bậc
	Ngày trong tháng
	Quy ra công

	
	
	lương hoặc cấp bậc chức vụ
	1
	2
	3
	...
	31
	Số công hưởng lương thời gian
	Số công nghỉ không lương
	Số công hưởng BHXH

	A
	B
	C
	1
	2
	3
	.....
	31
	32
	33
	34

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Cộng
	
	
	
	
	
	
	
	











Ngày...tháng...năm






Người chấm công                 




Phụ trách bộ phận
Thủ trưởng đơn vị







(Kí họ,tên)






    (Kí họ,tên)
Mẫu 2: Phiếu Đặt bàn
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	Biên nhận đặt bàn

	Nhà hàng: Bò 7 món 

Địa chỉ:978 Trần Hưng Đạo p.7 q.5 Tp.HCM

	· Ông,bà: ……………………

· Địa chỉ: ……………………

· SĐT: ……………

	Với nội dung như sau: 
· Giữ chỗ đặt bàn vào lúc: .... giờ... phút. Ngày... tháng...năm 

· Số bàn đặt...

· Số tiền đặt cọc...

· Thời gian ký hợp đồng và đặt cọc ngày...tháng...năm

	Lưu ý:

· Nếu quý khách đơn phương huỷ hợp đồng, nhà hàng KHÔNG hoàn tiền đã đặt cọc








TP.HCM,ngày… tháng… năm…

ĐẠI DIỆN BÊN ĐẶT BÀN



ĐẠI DIỆN NHÀ HÀNG


(KÝ HỌ,TÊN)





(KÝ HỌ,TÊN)

Mẫu 3: Phiếu Nhập Nguyên Liệu
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Mẫu 4: Phiếu hoá đơn
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Mẫu 5: Phiếu Chi
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3. Liệt kê chức năng:

· Quản lý nhân viên:

- Quản lý hồ sơ: việc quản lý hồ sơ nhân viên thông qua : Mã nhân viên, họ và tên nhân viên, ngày sinh, phái, số điện thoại, chức vụ, ca làm việc của nhân viên đó. Mỗi nhân viên của nhà hàng có một tên, số điện thoại và mã nhân viên duy nhất để phân biệt với các nhân viên khác. Chức vụ và ca làm việc của mỗi nhân viên được phân công cố định theo hợp đồng lao động. Khi có nhân viên mới được tuyển vào hay nhân viên cũ xin nghỉ việc hồ sơ sẽ được cập nhật, điều chỉnh cho phù hợp. 
- Quản lý chấm công: để thuận lợi cho việc quản lý chấm công cần có những thông tin về cách làm việc của nhân viên trong nhà hàng như cấp bậc chức vụ của nhân viên, số ngày làm việc trong tháng. Tùy vào từng trường hợp nghỉ và hoàn cảnh của mỗi người có những cách chấm công khác nhau. Từ đó quy ra công cho nhân viên (Số công hưởng lương thời gian, số công nghỉ không lương, số công hưởng bảo hiểm xã hội). 
- Quản lý tiền lương: dựa trên bảng chấm công và nội dung của hợp đồng lao động để trả lương cho nhân viên, nhân viên có thể được tạm ứng và mức lương đó sẽ được trừ ra vào cuối tháng. Nếu nhân viên làm việc có trách nhiệm, đúng với công việc được phân công hay vượt mức chỉ tiêu được đưa ra sẽ được thưởng thêm tùy mức độ vào khoản lương cơ bản. 
- Báo cáo quản lý: công đoạn cuối cùng của quy trình quản lý nhân sự là tổng kết báo cáo quản lý.

· Quản lý đặt bàn:

- Tiếp nhận thông tin:  Tiếp nhận thông tin về các yêu cầu của khách hàng

- Kiểm tra đặt bàn: Kiểm tra vị trí các bàn còn trống. 

- Cập nhật thông tin vào cơ sở dữ liệu: Ghi nhận lại các thông tin nhận được vào cơ sở dữ liệu.

- Tiến hành đặt bàn: Tiến hành đặt bàn, sắp xếp vị trí bàn cho khách

· Quản lý nhà bếp:

- Quản lí nguyện liệu vs chế biến: Tiếp nhận yêu cầu đặt món ăn của khách sau đó sẽ tìm nguyên liệu phù hợp để chế biến.
- Quản lí công thức vs chế biến món ăn: Mỗi món ăn của nhà hàng đều có công thức riêng nên cần quản lí công thức rõ rang để trách nhầm lẫn.
- Quản lí thực đơn: Quản lý thực đơn khách yêu cầu.
· Quản lý hoá đơn:

- Lập hoá đơn: Sau khi khách gọi tính tiền, nhân viên sẽ lập hoá đơn và hoá đơn sẽ được quản lý thông qua:mã bàn, tên khách hàng, món ăn, số lượng, thành tiền.
- Cập nhật hoá đơn: Nếu khách hàng gọi thêm thức ăn đem về thì nhân viên tiếp tục nhập thêm thông tin và in hoá đơn cho khách.
- Thống kê hoá đơn: Hoá đơn sẽ được hệ thống lưu trữ và đến cuối tháng nhân viên sẽ thống kê.
4. Xây dựng sơ đồ BDF:

a. Sơ đồ phân rã chức năng hệ thống:
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b. Sơ đồ phân rã chức năng
quản lý nhân viên:



c. Sơ đồ phân rã chức năng quản lý đặt bàn:



d. Sơ đồ phân rã chức năng quản lý nhà bếp:





e. Sơ đồ phân rã chức năng quản lý hoá đơn:





5. Mô Hình E-R

6.Chuyển Mô Hình E-R Sang Mô Hình Quan Hệ:

· KHACHHANG (MAKH,TENKH,PHAI,DIACHI,CMND,SDT)

· NHANVIEN(MANV,TENNV,PHAI,NGAYSINH,SDT,LUONGCB,#MACA,#MACHUCVU)

· HOADON (SOHOADON,NGAYLAP, THANHTIEN,#MANV,#MAKH)

· HOADONCHITIET (SOLUONG,DONGIABAN,#SOHOADON,#MAMONAN)

· MONAN (MAMONAN,TENMONAN,DONVITINH)

· GOIMON (GIA,#MAKH,#MAMONAN)

· BAN (MABAN,SOBAN,#MANV)

· CALAMVIEC (MACA,TENCA,THOIGIANBD,THOIGIANKT)

· CHUCVU (MACHUCVU,TENCHUCVU)

· PHIEUCHI (MAPHIEUCHI,NGAYCHI,LOAICHI,#MANV)

· NGUYENLIEU (MANL,TENNL)

· PHIEUNHAPCHITIET (SLNHAP,DONGIA,#MAPHIEUNHAP,#MANL)

· PHIEUNHAP (MAPHIEUNHAP,NGAYNHAP)

· NHACCNL(MANHACC,TENNHACC,DIACHI,SDT,#MAPHIEUCHI,#MAPHIEUNHAP)

· QUANLY(MANV,TENNV,PHAI,NGAYSINH,SDT,LUONGCB,#MACA,#MACHUCVU,#MANV)
· PHIEUDATBAN(NGAYDATBAN,TIENDATCOC,#MAKH,#MABAN)

· CUA(#MAMONAN,#MABAN)

7. Từ Điển Dữ Liệu

1. KHACHHANG(MAKH,TENKH,PHAI,DIACHI,CMND,SDT). MỖI KHÁCH HÀNG PHẢI CÓ MÃ KHÁCH HÀNG ĐỂ PHÂN BIỆT TÊN KHÁCH HÀNG, PHÁI,ĐỊA CHỈ,CMND,SĐT.

2. NHANVIEN(MANV,TENNV,PHAI,NGAYSINH,SDT,LUONGCB,MACA,MACHUCVU). MỖI NHÂN VIÊN PHẢI CÓ MÃ NHÂN VIÊN ĐỂ PHÂN BIỆT TÊN NHAN VIÊN, PHÁI, NGÀY SINH, SĐT,LƯƠNGCB,MÃ CA, MÃ CHỨC VỤ.

3. HOADON(SOHOADON, NGAYLAP, THANHTIEN, MANV, MAKH). MỖI HOÁ ĐƠN PHẢI CÓ SỐ HOÁ ĐƠN ĐỂ PHÂN BIỆT NGÀY LẬP, MÃ NHÂN VIỆN LẬP, MÃ KHÁCH HÀNG.

4. HOADONCHITIET(SLBAN, DGBAN,  SOHOADON, MAMONAN). MỖI HOÁ ĐƠN CHI TIẾT PHẢI CÓ SỐ HOÁ ĐƠN, MÃ MÓN ĂN ĐỂ PHÂN BIỆT SLBÁN, ĐƠN GIÁ BÁN.

5. MONAN(MAMONAN, TENMONAN, DONVITINH). MỖI MÓN ĂN PHẢI CÓ MÃ MÓN ĂN ĐỂ PHÂN BIỆT TÊN MÓN ĂN.

6. GOIMON(GIA, MAKH, MAMONAN). MỖI LẦN GỌI MÓN PHẢI CÓ MÃ KHÁCH HÀNG, MÃ MÓN ĂN ĐỂ PHÂN BIẾT GIÁ, ĐƠN VỊ TÍNH.

7. BAN(MABAN, SOBAN, MANV). MỖI BÀN PHẢI CÓ MÃ BÀN ĐỂ PHÂN BIỆT SỐ BÀN, MÃ KHÁCH HÀNG, MÃ NHÂN VIÊN.

8. CALAMVIEC(MACA, TENCA, THOIGIANBD, THOIGIANKT). MỖI CA LÀM VIỆC PHẢI CÓ MÃ CA ĐỂ PHÂN BIỆT TÊN CA, THỜI GIAN BẮT ĐẦU, THỜI GIAN KẾT THÚC.

9. CHUCVU(MACHUCVU, TENCHUCVU). MỖI CHỨC VỤ PHẢI CÓ MÃ CHỨC VỤ ĐỂ PHÂN BIỆT TÊN CHỨC VỤ.

10. PHIEUCHI(MAPHIEUCHI, NGAYCHI, LOAICHI, MANV). MỖI PHIẾU CHI PHẢI CÓ MÃ PHIẾU CHI ĐỂ PHÂN BIỆT NGÀY CHI, LOẠI CHO, MÃ NHÂN VIÊN.

11. NGUYENLIEU(MANL, TENNL). MỖI NGUYÊN LIỆU PHẢI CÓ MÃ NGUYÊN LIỆU ĐỂ PHÂN BIỆT TÊN NGUYÊN LIỆU.

12. PHIEUNHAPCHITIET(SLNHAP, DONGIA, MAPHIEUNHAP, MANL). MỖI PHIẾU NHẬP CHI TIẾT PHẢI CÓ MÃ PHIẾU NHẬP, MÃ NGUYÊN LIỆU ĐỂ PHÂN BIỆT SỐ LƯỢNG NHẬP ,ĐƠN GIÁ.

13. PHIEUNHAP(MAPHIEUNHAP, NGAYNHAP). MỖI PHIẾU NHẬP PHẢI CÓ MÃ PHIẾU NHẬP ĐỂ PHÂN BIỆT NGÀY NHẬP.

14. NHACCNL(MANHACC, TENNHACC, DIACHI, SDT, MAPHIEUCHI, MAPHIEUNHAP). MỖI NHÀ CUNG CẤP NGUYÊN LIỆU PHẢI CÓ MÃ NHÀ CUNG CẤP ĐỂ PHÂN BIỆT TÊN NHÀ CUNG CẤP, ĐỊA CHỈ, SĐT, MÃ PHIẾU CHI, MÃ PHIẾU NHẬP.
15. PHIEUDATBAN(MAPHIEU, NGAYDATBAN, TIENDATCOC, MAKH, MABAN). MỖI PHIẾU ĐẶT BÀN PHẢI CÓ MÃ PHIẾU ĐỂ PHÂN BIỆT NGÀY ĐẶT BÀN, TIỀN ĐẶT CỌC, MÃ KHÁCH HÀNG, MÃ BÀN.
	QUẢN LÝ NHÀ HÀNG
	MÔ HÌNH QUAN NIỆM

Loại thực thể: KHACHANG
	NGÀY LẬP:

	STT
	TÊN THUỘC TÍNH
	DIỄN GIẢI
	KIỂU
	KÍCH THƯỚC
	GHI CHÚ

	1
	MAKH
	MÃ KHÁCH HÀNG
	TEXT
	10
	KHOÁ

	2
	TENKH
	TÊN KHÁCH HÀNG
	TEXT
	20
	

	3
	PHAI
	PHÁI
	TEXT
	5
	

	4
	DIACHI
	ĐỊA CHỈ
	TEXT
	30
	

	5
	CMND
	CMND
	NUMBER
	10
	

	6
	SDT
	SỐ ĐIỆN THOẠI
	NUMBER
	11
	


	QUẢN LÝ NHÀ HÀNG
	MÔ HÌNH QUAN NIỆM

Loại thực thể: NHANVIEN
	NGÀY LẬP:

	STT
	TÊN THUỘC TÍNH
	DIỄN GIẢI
	KIỂU
	KÍCH THƯỚC
	GHI CHÚ

	1
	 MANV
	MÃ NHÂN VIÊN
	TEXT
	10
	KHOÁ

	2
	TENNV
	TÊN NHÂN VIÊN
	TEXT
	20
	

	3
	PHAI
	PHÁI
	TEXT
	5
	

	4
	NGAYSINH
	NGÀY SINH
	DATE TIME
	DD/MM/YY
	

	5
	SDT
	SỐ ĐIỆN THOẠI
	NUMBER
	11
	

	6
	LUONGCB
	LƯƠNG CƠ BẢN
	FLOAT
	
	

	7
	MACA
	MÃ CA
	TEXT
	10
	

	8
	MACHUCVU
	MÃ CHỨC VỤ
	TEXT
	10
	


	QUẢN LÝ NHÀ HÀNG
	MÔ HÌNH QUAN NIỆM

Loại thực thể: HOADON
	NGÀY LẬP:

	STT
	TÊN THUỘC TÍNH
	DIỄN GIẢI
	KIỂU
	KÍCH THƯỚC
	GHI CHÚ

	1
	 SOHOADON
	SỐ HOÁ ĐƠN
	TEXT
	10
	KHOÁ

	2
	NGAYLAP
	NGÀY LẬP
	DATE TIME
	DD/MM/YY
	

	3
	MANV
	MÃ NHÂN VIÊN
	TEXT
	10
	

	4
	MAKH
	MÃ KHÁCH HÀNG
	TEXT
	10
	


	QUẢN LÝ NHÀ HÀNG
	MÔ HÌNH QUAN NIỆM

Loại thực thể: HOADONCHITIET
	NGÀY LẬP:

	STT
	TÊN THUỘC TÍNH
	DIỄN GIẢI
	KIỂU
	KÍCH THƯỚC
	GHI CHÚ

	1
	SLBAN
	SỐ LƯỢNG BÁN
	CHARACTERS
	50
	

	2
	DGBAN
	ĐƠN GIÁ BÁN
	CHARACTERS
	10
	

	3
	SOHOADON
	SỐ HOÁ ĐƠN
	TEXT
	10
	KHOÁ

	4
	MAMONAN
	MÃ MÓN ĂN
	TEXT
	10
	KHOÁ


	QUẢN LÝ NHÀ HÀNG
	MÔ HÌNH QUAN NIỆM

Loại thực thể: MONAN
	NGÀY LẬP:

	STT
	TÊN THUỘC TÍNH
	DIỄN GIẢI
	KIỂU
	KÍCH THƯỚC
	GHI CHÚ

	1
	MAMONAN
	MÃ MÓN ĂN
	TEXT
	10
	KHOÁ

	2
	TENMONAN
	TÊN MÓN ĂN
	TEXT
	20
	


	QUẢN LÝ NHÀ HÀNG
	MÔ HÌNH QUAN NIỆM

Loại thực thể:GOIMON
	NGÀY LẬP:

	STT
	TÊN THUỘC TÍNH
	DIỄN GIẢI
	KIỂU
	KÍCH THƯỚC
	GHI CHÚ

	1
	GIA
	GIÁ
	FLOAT
	
	

	2
	DONVITINH
	ĐƠN VỊ TÍNH
	TEXT
	10
	

	3
	MAKH
	MÃ KHÁCH HÀNG
	TEXT
	20
	KHOÁ

	4
	MAMONAN
	MÃ MÓN ĂN
	TEXT
	10
	KHOÁ


	QUẢN LÝ NHÀ HÀNG
	MÔ HÌNH QUAN NIỆM

Loại thực thể:BAN
	NGÀY LẬP:

	STT
	TÊN THUỘC TÍNH
	DIỄN GIẢI
	KIỂU
	KÍCH THƯỚC
	GHI CHÚ

	1
	MABAN
	MÃ BÀN
	TEXT
	10
	KHOÁ

	2
	SOBAN
	SỐ BÀN
	TEXT
	5
	

	3
	MAKH
	MÃ KHÁCH HÀNG
	TEXT
	10
	

	4
	MANV
	MÃ NHÂN VIÊN
	TEXT
	10
	


	QUẢN LÝ NHÀ HÀNG
	MÔ HÌNH QUAN NIỆM

Loại thực thể:CALAMVIEC
	NGÀY LẬP:

	STT
	TÊN THUỘC TÍNH
	DIỄN GIẢI
	KIỂU
	KÍCH THƯỚC
	GHI CHÚ

	1
	MACA
	MÃ CA
	TEXT
	10
	KHOÁ

	2
	TENCA
	TÊN CA
	TEXT
	10
	

	3
	THOIGIANBD
	THỜI GIAN BẮT ĐẦU
	DATE TIME
	DD/MM/YY
	

	4
	THOIGIANKT
	THỜI GIAN KẾT THÚC
	DATE TIME
	DD/MM/YY
	


	QUẢN LÝ NHÀ HÀNG
	MÔ HÌNH QUAN NIỆM

Loại thực thể:CHUCVU
	NGÀY LẬP:

	STT
	TÊN THUỘC TÍNH
	DIỄN GIẢI
	KIỂU
	KÍCH THƯỚC
	GHI CHÚ

	1
	MACHUCVU
	MÃ CHỨC VỤ
	TEXT
	10
	KHOÁ

	2
	TENCHUCVU
	TÊN CHỨC VỤ
	TEXT
	20
	


	QUẢN LÝ NHÀ HÀNG
	MÔ HÌNH QUAN NIỆM

Loại thực thể:PHIEUCHI
	NGÀY LẬP:

	STT
	TÊN THUỘC TÍNH
	DIỄN GIẢI
	KIỂU
	KÍCH THƯỚC
	GHI CHÚ

	1
	MAPHIEUCHI
	MÃ PHIẾU CHI
	TEXT
	10
	KHOÁ

	2
	NGAYCHI
	NGÀY CHI
	DATE TIME 
	DD/MM/YY
	

	3
	LOAICHI
	LOẠI CHI
	TEXT
	10
	

	4
	MANV
	MÃ NHÂN VIÊN
	TEXT
	10
	

	QUẢN LÝ NHÀ HÀNG
	MÔ HÌNH QUAN NIỆM

Loại thực thể:NGUYENLIEU
	NGÀY LẬP:

	STT
	TÊN THUỘC TÍNH
	DIỄN GIẢI
	KIỂU
	KÍCH THƯỚC
	GHI CHÚ

	1
	MANL
	MÃ NGUYÊN LIỆU
	TEXT
	10
	KHOÁ

	2
	TENNL
	TÊN NGUYÊN LIỆU
	TEXT
	20
	


	QUẢN LÝ NHÀ HÀNG
	MÔ HÌNH QUAN NIỆM

Loại thực thể:PHIEUNHAPCHITIET
	NGÀY LẬP:

	STT
	TÊN THUỘC TÍNH
	DIỄN GIẢI
	KIỂU
	KÍCH THƯỚC
	GHI CHÚ

	1
	SLNHAP
	SỐ LƯỢNG NHẬP
	CHARACTERS
	50
	

	2
	DONGIA
	ĐƠN GIÁ
	CHARACTERS
	10
	

	3
	MAPHIEUNHAP
	MÃ PHIẾU NHẬP
	TEXT
	10
	KHOÁ

	4
	MANL
	MÃ NGUYÊN LIỆU
	TEXT
	10
	KHOÁ


	QUẢN LÝ NHÀ HÀNG
	MÔ HÌNH QUAN NIỆM

Loại thực thể:PHIEUNHAP
	NGÀY LẬP:

	STT
	TÊN THUỘC TÍNH
	DIỄN GIẢI
	KIỂU
	KÍCH THƯỚC
	GHI CHÚ

	1
	MAPHIEUNHAP
	MÃ PHIẾU NHẬP
	TEXT
	10
	KHOÁ

	2
	NGAYNHAP
	NGÀY NHẬP
	DATE TIME
	DD/MM/YY
	

	QUẢN LÝ NHÀ HÀNG
	MÔ HÌNH QUAN NIỆM

Loại thực thể: NHACCNL
	NGÀY LẬP:

	STT
	TÊN THUỘC TÍNH
	DIỄN GIẢI
	KIỂU
	KÍCH THƯỚC
	GHI CHÚ

	1
	 MANHACC
	MÃ NHÀ CUNG CẤP
	TEXT
	10
	KHOÁ

	2
	TENNHACC
	TÊN NHÀ CUNG CẤP
	TEXT
	20
	

	3
	DIACHI
	ĐỊA CHỈ
	TEXT
	30
	

	4
	SDT
	SỐ ĐIỆN THOẠI
	NUMBER
	11
	

	5
	MAPHIEUCHI
	MÃ PHIẾU CHI
	TEXT
	10
	

	6
	MAPHIEUNHAP
	MÃ PHIẾU NHẬP
	TEXT
	10
	


8.Ràng Buộc Toàn Vẹn:
a.Ràng Buộc Toàn Vẹn khóa chính:

R1: Mỗi KHACHHANG có một MAKH để phân biệt.


- Bối cảnh: bảng KHACHHANG.


- Điều kiện: ∀kh1, kh2 ∈ KHACHHANG


Mà kh1≠ kh2 thì kh1.MAKH≠kh2.MAKH


Cuối ∀
Bảng tầm ảnh hưởng:

	R1
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	KHACHHANG
	+
	+(*)
	-


R2: Mỗi NHANVIEN có một MANV để phân biệt.


- Bối cảnh: bảng KHACHHANG.


- Điều kiện: ∀nv1, nv2 ∈ KHACHHANG



Mà nv1≠ nv2 thì nv1.MANV≠nv2.MANV



Cuối ∀
Bảng tầm ảnh hưởng:

	R1
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	NHANVIEN
	+
	+(*)
	-


R3: Mỗi HOADON có một SOHOADON để phân biệt.


- Bối cảnh: bảng HOADON.


- Điều kiện: ∀ hd1, hd2∈HOADON


Mà hd1≠hd2 thì hd1. SOHOADON ≠hd2. SOHOADON


Cuối ∀
Bảng tầm ảnh hưởng:

	R3
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	HOADON
	+
	+(*)
	-


R4: Mỗi MONAN có một MAMONAN để phân biệt.


- Bối cảnh: bảng MONAN.


- Điều kiện: ∀ hd1, hd2∈MONAN


Mà hd1≠hd2 thì hd1. MAMONAN ≠hd2. MAMONAN


Cuối ∀
Bảng tầm ảnh hưởng:

	R3
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	MONAN
	+
	+(*)
	-


R5: Mỗi BAN có một MABAN để phân biệt.


- Bối cảnh: bảng BAN.


- Điều kiện: ∀ hd1, hd2∈BAN


Mà hd1≠hd2 thì hd1. MABAN ≠hd2. MABAN


Cuối ∀
Bảng tầm ảnh hưởng:

	R4
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	BAN
	+
	+(*)
	-


R5: Mỗi CALAMVIEC có một MACA để phân biệt.


- Bối cảnh: bảng CALAMVIEC.


- Điều kiện: ∀ hd1, hd2∈CALAMVIEC


Mà hd1≠hd2 thì hd1. MACA ≠hd2. MACA


Cuối ∀
Bảng tầm ảnh hưởng:

	R5
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	CALAMVIEC
	+
	+(*)
	-


R6: Mỗi CHUCVU có một MACHUCVU để phân biệt.


- Bối cảnh: bảng CHUCVU.


- Điều kiện: ∀ hd1, hd2∈CHUCVU


Mà hd1≠hd2 thì hd1. MACHUCVU ≠hd2. MACHUCVU


Cuối ∀
Bảng tầm ảnh hưởng:

	R6
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	CHUCVU
	+
	+(*)
	-


R7: Mỗi PHIEUCHI có một MAPHIEUCHI để phân biệt.


- Bối cảnh: bảng PHIEUCHI.


- Điều kiện: ∀ hd1, hd2∈PHIEUCHI


Mà hd1≠hd2 thì hd1. MAPHIEUCHI ≠hd2. MAPHIEUCHI


Cuối ∀
Bảng tầm ảnh hưởng:

	R7
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	PHIEUCHI
	+
	+(*)
	-


R8: Mỗi NGUYENLIEU có một MANL để phân biệt.


- Bối cảnh: bảng NGUYENLIEU.


- Điều kiện: ∀ hd1, hd2∈NGUYENLIEU


Mà hd1≠hd2 thì hd1. MANL ≠hd2. MANL


Cuối ∀
Bảng tầm ảnh hưởng:

	R8
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	NGUYENLIEU
	+
	+(*)
	-


R9: Mỗi PHIEUNHAP có một MAPHIEUNHAP để phân biệt.


- Bối cảnh: bảng PHIEUNHAP.


- Điều kiện: ∀ hd1, hd2∈PHIEUNHAP


Mà hd1≠hd2 thì hd1. MAPHIEUNHAP ≠hd2. MAPHIEUNHAP


Cuối ∀
Bảng tầm ảnh hưởng:

	R9
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	PHIEUNHAP
	+
	+(*)
	-


B. RÀN BUỘC TOÀN VẸN VỀ MIỀN GIÁ TRỊ

R1. SỐ LƯỢNG BÁN >0

Bối cảnh: table HOADONCHITIET

Điều kiện: ∀SLBAN, DGBAN ∈ HOADONCHITIET
Thì SLBAN.[HOADONCHITIET]>0 và  DGBAN.[HOADONCHITIET]>0

Cuối ∀
	
	THÊM
	XÓA
	SỬA

	HOADONCHITIET
	+


	-(*)

	+





R2. SỐ LƯỢNG NHẬP >0
Bối cảnh: table PHIEUNHAPCHITIET
Điều kiện: ∀SLNHAP ∈ PHIEUNHAPCHITIET

Thì SLNHAP.[PHIEUNHAPCHITIET]>0

Cuối: ∀
	
	THÊM
	XÓA
	SỬA

	PHIEUNHAPCHITIET
	+

	-(*)

	+



R3. ĐƠN GIÁ BÁN > 0

Bối cảnh: table HOADONCHITIET

Điều kiện: ∀DGBAN ∈ HOADONCHITIET

Thì DGBAN.[HOADONCHITIET]>0

Cuối: ∀
	
	THÊM
	XÓA
	SỬA

	HOADONCHITIET
	+

[DGBAN]
	-(*)

	+

[DGBAN]


R4. NGÀY LẬP >=NGÀY HIỆN HÀNH
Bối cảnh: table PHIEUNHAP
Điều kiện: ∀NGAYLAP ∈ PHIEUNHAP
Thì  [NGAYLAP] >= NGÀY HIỆN HÀNH

Cuối: ∀
	
	THÊM
	XÓA
	SỬA

	HOADON
	+

[NGAYLAP]
	-(*)

	+

[NGAYLAP]


C. Ràng Buộc Toàn Vẹn Có Bối Cảnh Nhiều Quan Hệ:
R1. Với MAKH là quan hệ của các lượt đồ quan hệ KHACHHHANG, DATBAN và GOIMON
-Bối cảnh: KHACHHHANG, DATBAN và GOIMON
Điều kiện: R1. DATBAN[MAKH] ⊆ KHACHHANG[MAKH]
Và 

R1.GOIMON[MAKH] ⊆ KHACHHANG[MAKH]

Bảng tầm ảnh hưởng:

	R1
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	KHACHHANG
	+


	+(*)


	-



	DATBAN
	+


	+(*)
	-

	GOIMON
	+
	+(*)
	-


R2. Với MANV là quan hệ của các lượt đồ quan hệ NHANVIEN và BAN
-Bối cảnh: NHANVIEN và BAN 
Điều kiện: R2. BAN[MANV] ⊆ NHANVIEN[MANV]
Bảng tầm ảnh hưởng:

	R2
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	NHANVIEN
	+


	+(*)


	-



	BAN
	+
	+(*)
	-


R3. Với MACA là quan hệ của các lượt đồ quan hệ NHANVIEN và CALAMVIEC

-Bối cảnh: NHANVIEN và CALAMVIEC
Điều kiện: R3. CALAMVIEC[MACA] ⊆ NHANVIEN[MACA]

Bảng tầm ảnh hưởng:

	R3
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	NHANVIEN
	+


	+(*)


	-



	CALAMVIEC
	+


	+(*)
	-


R4. Với MACHUCVU là quan hệ của các lượt đồ quan hệ NHANVIEN và CHUCVU

-Bối cảnh: NHANVIEN và CHUCVU
Điều kiện: R4. NHANVIEN [MACHUCVU] ⊆ CHUCVU[MACHUCVU]

Bảng tầm ảnh hưởng:

	R4
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	NHANVIEN
	+


	+(*)


	-



	CHUCVU
	+


	+(*)
	-


R5. Với SOHOADON là quan hệ của các lượt đồ quan hệ HOADON và HOADONCHITIET

-Bối cảnh: HOADON và HOADONCHITIET
Điều kiện: R5. HOADONCHITIET [SOHOADON] ⊆HOADON [SOHOADON]

Bảng tầm ảnh hưởng:

	R5
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	HOADON
	+


	+(*)


	-



	HOADONCHITIET
	+


	+(*)
	-


R6. Với MAMONAN là quan hệ của các lượt đồ quan hệ GOIMON, MONAN và HOADONCHITIET

-Bối cảnh: GOIMON, MONAN và HOADONCHITIET
Điều kiện: R6. HOADONCHITIET [MAMONAN] ⊆MONAN [MAMONAN]

Và R6.GOIMON[MAMONAN] ⊆MONAN [MAMONAN]

Bảng tầm ảnh hưởng:

	R6
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	GOIMON
	+
	+(*)
	-

	HOADONCHITIET
	+
	+(*)
	-

	MONAN
	+
	+(*)
	-


R7. Với MABAN là quan hệ của các lượt đồ quan hệ BAN và PHIEUDATBAN

-Bối cảnh: BAN và PHIEUDATBAN
Điều kiện: R7. PHIEUDATBAN[MABAN] ⊆BAN[MABAN]

Bảng tầm ảnh hưởng:

	R7
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	BAN
	+


	+(*)


	-



	PHIEUDATBAN
	+


	+(*)
	-


R8. Với MANL là quan hệ của các lượt đồ quan hệ NGUYENLIEU và PHIEUNHAPCHITIET

-Bối cảnh: NGUYENLIEU và PHIEUNHAPCHITIET
Điều kiện: R8. PHIEUNHAPCHITIET [MANL] ⊆NGUYENLIEU [MANL]

Bảng tầm ảnh hưởng:

	R8
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	BAN
	+


	+(*)


	-



	PHIEUDATBAN
	+


	+(*)
	-


R9. Với MAPHIEUNHAP là quan hệ của các lượt đồ quan hệ NHACCNL, PHIEUNHAP và PHIEUNHAPCHITIET

-Bối cảnh: GOIMON, MONAN và HOADONCHITIET
Điều kiện: R9.HOADONCHITIET[MAPHIEUNHAP]⊆PHIEUNHAP[MAPHIEUNHAP]

Và R9. NHACCNL [MAPHIEUNHAP] ⊆PHIEUNHAP [MAPHIEUNHAP]

Bảng tầm ảnh hưởng:

	R9
	THÊM
	SỬA
	XÓA

	GOIMON
	+
	+(*)
	-

	HOADONCHITIET
	+
	+(*)
	-

	MONAN
	+
	+(*)
	-


9. Mô hình dữ liệu (Data Flow Diagram)

a. Mô hình ngữ cảnh

 


b. Mô hình phân tích xử lý

· Sơ đồ luồng dữ liệu tiến trình “ 1. Khách hàng-Đặt bàn” 

Mức 0 
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Mức 1
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· Sơ đồ luồng dữ liệu tiến trình “ 2.Hoá đơn –Khách hàng” 

Mức 0 

Mức 1
· Sơ đồ luồng dữ liệu tiến trình “ 3. Nhân viên -Lương” 

Mức 0 
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Mức 1
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