
  

        QU N TR  Ả Ị

KINH DOANH D CH VỊ Ụ
Nhóm 4



  

Danh sách thành viênDanh sách thành viên
• Mai Anh Đào
• Lê Thị Duyên
• Nguyễn Thị Lụa
• Võ Thị Hồng Nhung
• Lê Trần Tuyết Nhung
• Trần Văn Hải
• Nguyễn Hải Nam
• Lê Thị Như Thảo
• Châu Thị Minh Phúc
• Trần Thị Huỳnh Mai
• Cao Thị Thùy Linh
• Nguyễn Thị Kim Anh
• Nguyễn Ngọc Thắng ( Nhóm Trưởng )
• Nguyễn Thị Hoàng Dung
• Huỳnh Thị Thu Thảo



  

NHÀ HÀNG TÀU B N NGHÉẾ



  

N i dungộN i dungộ

Ph n 1: Gi i thi u nhà hàngầ ớ ệ
Ph n 2: Qu n tr  Marketingầ ả ị
Ph n 3: Qu n tr  tài chínhầ ả ị
Ph n 4: Qu n tr  ngu n nhân l cầ ả ị ồ ự
Ph n 5: Qu n tr  s n xu tầ ả ị ả ấ



  

GI I THI U NHÀ HÀNGỚ Ệ
 Tên ti ng vi t: Công Ty TNHH Th ng M i – Du L ch Tàu B n ế ệ ươ ạ ị ế
Nghé.
 
Tên ti ng anh: Tau Ben Nghe Travel – Trading Company Limited.ế

Tên vi t t t: TauBenNghe Co.LTD. ế ắ

Văn phòng công ty: 22 (L u 1) Ph m H ng Thái, P. B n Thành, Q.1, ầ ạ ồ ế
TP.HCM

Đ a ch : Tàu B n Nghé, C ng Du l ch B ch Đ ng, Q.1, TP.HCMị ỉ ế ả ị ạ ằ

Website: www.taubennghe.vn

http://www.taubennghe.vn/


  

 Ngành ngh  kinh doanh:ề  
- Nhà hàng và các d ch v  ăn u ng ph c v  l u đ ngị ụ ố ụ ụ ư ộ
-  Cung c p d ch v  ăn u ng theo h p đ ng.ấ ị ụ ố ợ ồ
-  V n t i hành khách đ ng th y n i đ a. ậ ả ườ ủ ộ ị
- Đ i lý du l ch. Đi u hành tour du l ch. D ch v  ạ ị ề ị ị ụ

qu ng bá và t  ch c liên quan đ n tour du l chả ổ ứ ế ị .

GI I THI U NHÀ HÀNGỚ Ệ



  

•  Năm 1992, ông Lê Nh t Lão thành l p doanh nghi p t  nhân Tàu ậ ậ ệ ư
B n Nghé chuyên kinh doanh lĩnh v c nhà hàng ăn u ng ph c v  ế ự ố ụ ụ
khách hàng trong n c và khách hàng trên th  gi i.ướ ế ớ

 
• Cu i tháng 3/2009, gi i tán Doanh nghi p t  nhân Tàu B n Nghé.ố ả ệ ư ế

• Đ u tháng 4/2009, Công ty TNHH Th ng M i – Du L ch Tàu ầ ươ ạ ị
B n Nghé thành l p theo Gi y Phép Kinh doanh s  4102069217 ế ậ ấ ố
ngày 12/02/2009 v i s  v n đi u l  ban đ u  13.989.623.000 đ ng ớ ố ố ề ệ ầ ồ

 Quá trình phát tri nể



  

 Ch c năng và nhi m vứ ệ ụ 

- Ch c năng:ứ

• Th ng m i: Kinh doanh ph c v  nhà hàng ăn u ng ươ ạ ụ ụ ố
v i các món ăn Âu Á phong phú, đ c ch  bi n t  các ớ ượ ế ế ừ
đ u b p chuyên nghi p hàng đ u trong lĩnh v c nhà ầ ế ệ ầ ự
hàng.

• Du l ch: không ch  ph c v  cho khách hàng trong n c ị ỉ ụ ụ ướ
mà còn đón ti p các du khách t  kh p n i trên th  gi i.ế ừ ắ ơ ế ớ



  

- Nhi m vệ ụ

• Đ nh h ng phát tri n công ty phù h p v i đ ng l i, chính sách ị ướ ể ợ ớ ườ ố
c a Chính Ph , Đ ng và tuân theo pháp lu t c a Nhà N c.ủ ủ ả ậ ủ ướ

• T  ch c, h ng d n và ki m tra vi c th c hi n các chính sách , ổ ứ ướ ẫ ể ệ ự ệ
ch  đ  và lu t pháp Nhà n c. ế ộ ậ ướ

• Th c hi n đ y đ  các nghĩa v  xã h i. ự ệ ầ ủ ụ ộ

• Th c hi n t t vi c gi  gìn an ninh tr t t  xã h i, phòng ch ng t  ự ệ ố ệ ữ ậ ự ộ ố ệ
n n, đ m b o an toàn lao đ ng.ạ ả ả ộ

•  Đào t o và qu n lý đ i ngũ nhân viên có ph m ch t và năng l cạ ả ộ ẩ ấ ự



  

QUẢN TRỊ MARKETINGQUẢN TRỊ MARKETING



  

1. Product1. Product
• D ch v  ti cị ụ ệ
- Ti c cu i – Ti c h i nghệ ớ ệ ộ ị
- Ti c liên hoan – Ti c sinh nh tệ ệ ậ
- Th c đ n khách đoàn: khách Vi t Nam, H i ự ơ ệ ồ

giáo, Thái Lan, Nh t B n, Đài Loan và Trung ậ ả
Qu c, khách Châu Âuố



  

• Buffet

TÊN MÓN ĂN

1 Soup Bóng Cá Cua 11 Bông C i Xào Sò Đi pả ệ

2 Tôm S t Phô Maiố 12 Cá Ch m S t Bẻ ố ơ

3 Bò N ng Vướ ỉ 13 Mì ng Xào Th t B mỐ ị ằ

4 Gà N u Đ u-Bánh Mìấ ậ 14 C m Chiên Rau Đ uơ ậ

5 S n Heo Xào N mườ ấ 15 Bún Xào Singapore

6 Salad Nga 16 Salad Cocktail

7 Ch  Giò Lagimả 17 Rau Câu S n Th yơ ủ

8 M c Chiên Giònự 18 Trái Cây Th p C mậ ẩ

9 Bì Cu nố 19 Chè H t Sen ạ

10 G i Tiên Vua Tôm Th tỏ ị 20 Bánh Ng t Các Lo iọ ạ



  

- Th c đ n bán l : súp, g i, ch  giò, tôm, cua, th t heo, ự ơ ẻ ỏ ả ị
…

- Cách t  ch c ti c trang tr ng, s  ph c v  ân c n chu ổ ứ ệ ọ ự ụ ụ ầ
đáo, khung c nh đ p thoáng mát trên Sông Sài Gòn ả ẹ

- Ch ng trình ca nh c hàng đêmươ ạ



  

Ti c ệ
cu iớ

Ti c liên hoanệ

Buffet

http://taubennghe.vn/UploadImg/Photo/Big/67.jpg


  

2. Price2. Price
- Giá t p trung vào khách hàng thu nh p khá ậ ậ

tr  lênở
- Giá linh ho t tùy theo nhu c u, s  l ngạ ầ ố ượ



  

• Thực đơn cho Tiệc cưới – Hội nghị dành cho bàn 10 khách tùy theo số 
lượng  giá khoảng từ 2.500.000 – 3.000.000đ 

• Thực đơn khách đoàn: tùy theo đối tượng du khách và thực đơn mà nhà 
hàng Tàu Bến Nghé có các mức giá như sau:

 Thực đơn khách Việt Nam, Thái Lan, Hàn Quốc, Đài Loan – Trung 
Quốc giá khoảng 120.000đ – 200.0000đ

 Thực đơn khách Hồi Giáo giá khoảng 150.000đ – 200.000đ

 Thực đơn khách Nhật Bản giá khoảng 12USD – 20USD

 Thực đơn khách Châu Âu giá khoảng 130.000đ – 200.000đ



  

• Th c đ n ti c Buffet có 2 đ n giá là : 25USD/ khách ự ơ ệ ơ
ho c 30USD/khách tùy theo s  l ng và lo i c a các ặ ố ượ ạ ủ
món ăn 

• Th c đ n khách l  : giá c nh tranh so v i các Nhà ự ơ ẻ ạ ớ
hàng có quy mô t ng đ ng ươ ươ



  

3. Place3. Place
• T a l c t i Trung Tâm TPHCM ngay trên B n B ch ọ ạ ạ ế ạ

Đ ng, m t v  trí  đ p và thu n l i đ  thu hút th c ằ ộ ị ẹ ậ ợ ể ự
khách và du khách đ n TPHCM tham quan ế

• Không gian thóang mát, khung c nh lãng m n, h u ả ạ ữ
tình. Th c khách có th  tân h ng khung canh 2 bên ự ể ̣ ưở ̉
b  sông Sai Gon vê đêm.ờ ̀ ̀ ̀



  

4. Promotion4. Promotion
• Qu ng cáoả

- Xác đ nh v  th  c a doanh nghi p trong b n đ  Du l ch ị ị ế ủ ệ ả ồ ị
t i thành ph  H  Chí Minh ạ ố ồ

- Clip qu ng cáo khá đ c s c trên ch ng trình “C m ả ặ ắ ươ ẩ
nang du l ch”.ị

- Thi t l p các m u qu ng cáo tr c tuy n (banner) trên ế ậ ẫ ả ự ế
website c a mình và các website chuyên ngành m th c, ủ Ẩ ự
Du l ch khácị



  

• Khuyên maí ̃  

- Ch ng trình khuy n mãi vào các d p l , t t nh : ươ ế ị ễ ế ư
Giáng sinh, T t d ng l ch, T t Nguyên đán, ế ươ ị ế
Hallowin, L  Ph t đ n, Ngày Qu c t  Ph  n …ễ ậ ả ố ế ụ ữ

-  Các kho n u đãi cho t t c  các ngày trong năm, ả ư ấ ả
không k  L , T tể ễ ế . 



  

• Quan h  công chúng – PRệ

- Báo in: : Xu t hi n trong các bài vi t v  ch  đ  Du l ch - m ấ ệ ế ề ủ ề ị Ẩ
th c – Gi i tríự ả

- Báo phát thanh – truy n hình:  th ng xuyên đ c Đài Truy n ề ườ ượ ề
hình Thành ph , chuyên m c Du l ch - m th c ch n đ  ghi hình ố ụ ị Ẩ ự ọ ể
các ch ng trình cho Đàiươ

- Báo đi n t : tìm ki m nhi u trên công c  tìm ki m Google tham ệ ử ế ề ụ ế
gia vào ho t đ ng c a Ngành Nhà hàng, nh  tham gia vào cu c ạ ộ ủ ư ộ
thi vi t v  Nhà hàng c a tôi trên website: ế ề ủ www.vnnhahang.com.

http://www.vnnhahang.com/


  

5. People5. People
• Đ u b p chuyên nghi p, nhi u kinh nghi mầ ế ệ ề ệ

•  Đ i ngũ nhân viên ph c v  t n tình chuyên nghi p, ộ ụ ụ ậ ệ

•  Nhà hàng luôn có các ch ng trình đào t o nhân viên v  cách ươ ạ ề
ph c v , nâng cao trình đ  văn hóa và ngo i ng  đ  d  dàng ụ ụ ộ ạ ữ ể ễ
giao ti p v i khách hàng.ế ớ

• Đ ng ph c g n gàng, l ch s , phong cách chuyên nghi p, luôn ồ ụ ọ ị ự ệ
ni m n  v i khách hàng.ề ở ớ



  

6. Physical Evident6. Physical Evident
• Tàu B n Nghé có s c ch a kho ng 1000 khách, ế ứ ứ ả

đ c thi t k  g m 3 t ng theo phong cách: ượ ế ế ồ ầ
- Hi n đ i, ệ ạ
- Sáng t o, ạ
- Hài hòa mà c  đi n.ổ ể



  

7.Process7.Process
• C p qu n lý xây d ng các quy trình nghi p v  chu n đ m b o quá trình ấ ả ự ệ ụ ẩ ả ả

cung c p d ch v  luôn đ c đ m b o và nhanh chóng.ấ ị ụ ượ ả ả

• Luôn trong tr ng thái ph c v  khách hàng m t cách t t nh t, v i tiêu ạ ụ ụ ộ ố ấ ớ
chu n sai sót  m c đ  t i thi u theo quy đ nh c a công ty. ẩ ở ứ ộ ố ể ị ủ

• Quy trình d ch v  đ c gi i thi u đ n khách hàng m t cách đ n gi n, ị ụ ượ ớ ệ ế ộ ơ ả
d  hi u nh ng rõ ràng và c  th . Khách hàng có th  đ t món, đ t bàn ễ ể ư ụ ể ể ặ ặ
tr c thông qua .website,đi n tho iướ ệ ạ

• Thanh toán các chi phí theo yêu c u m t cách nhanh chóng. ầ ộ

• Nhân viên h ng d n m t cách l ch s , ni m n . ướ ẫ ộ ị ự ề ở

• Tàu B n nghé còn khuy n khích khách hàng chia s  ý ki n t i Hòm th , ế ế ẻ ế ạ ư
website. B  ph n Chăm sóc khách hàng ộ ậ



  

QUẢN TRỊ TÀI CHÍNHQUẢN TRỊ TÀI CHÍNH



  

1. Doanh thu

NĂM 2008 NĂM 2009 NĂM 2010

So sánh 2009 và 2008 So sánh 2010 và 2009

Giá trị
T  ỉ

l (ệ
%)

Giá trị
T  ỉ

l (ệ
%)

(1) (2) (3) (4)=(2)-(1) (5)=(2)/
(1)

(6)=(3)-(2) (7)=(3)/
(2)

8,016,612,684 7,618,287,548
8,800,368,61

6
-398,325,136 95.03%

1,182,081,06
8

115.52
%



  

2.Giá v n hàng bánố2.Giá v n hàng bánố

• K t n i đ c nhi u ngu n hàng th t, cá… t  các ế ố ượ ề ồ ị ừ
tr i nuôi thân thi t. ạ ế

• Giá v n hàng bán cũng đang trên ti n trình th  d c.ố ế ả ố
- Năm 2009 gi m 214,074,399 VNĐả
- Năm 2010 gi m 785,674,270 VNĐả



  

Chi phí QLDNChi phí QLDN

Năm Năm 2009 Năm 2010

Chi phí qu n lý nhân  viênả 758,590,000 758,590,000

Chi phí kh u hao tài s n c  ấ ả ố
đ nhị 511,777,776 771,205,246

Thu , phí, l  phíế ệ 3,000,000 3,000,000

Chi phí d ch v  mua ngoàiị ụ 421,713,529 1,323,283,541

Chi phí ti n khácề 214,349,622 1,263,965,191

Chi phí qu n lýả 1,909,403,927 4,120,043,978



  

4. Lãi gộp4. Lãi gộp
• Lãi g p năm 2009 có gi m 184,251,007 VNĐ ộ ả

so v i năm tr c nh ng l i tăng cao  năm ớ ướ ư ạ ở
2010 ( tăng 1,967,755,428 VNĐ) 



  

Năm 2008 Năm 2009 Năm 2010



  

QUẢN TRỊ NGUỒN NHÂN LỰCQUẢN TRỊ NGUỒN NHÂN LỰC



  

1.Nhân sự1.Nhân sự

NHÂN SỰ S  L NGỐ ƯỢ

Ban lãnh đ oạ 3

B  ph n l  tânộ ậ ễ 10

B  ph n thu ngânộ ậ 6

B  ph n k  thu tộ ậ ỹ ậ 6

B  ph n hành chánhộ ậ 2

B  ph n saleộ ậ 4

B  ph n k  toánộ ậ ế 1

B  ph n ph c v  ộ ậ ụ ụ 45

B  ph n b pộ ậ ế 25

B  ph n b o vộ ậ ả ệ 4

 S  lu ngố ợ



  

  Trình độTrình độ

Trình độ Đ i h cạ ọ Cao đ ngẳ Trung c pấ S  c pơ ấ

S  ng iố ườ 9 25 35 37



  

2.Công tác qu n tr  nhân sả ị ự2.Công tác qu n tr  nhân sả ị ự
• Công tác tuy n ch nể ọ

- Đăng thông tin tuy n d ng trên website: ể ụ www.taubennghe.vn ho c ặ
trên các trang báo nh  : tu i tr , mua – bán…ư ổ ẻ

- Yêu c u: ầ
• Đ i v i ph c v  thì trình đ  t i thi u 12/12 và có kinh ố ớ ụ ụ ộ ố ể

nghi m trên 6 tháng ệ

•     V i qu n lý thì trình đ  chuyên môn t i thi u t t nghi p cao ớ ả ộ ố ể ố ệ
đ ng các ngành QTKD, Nhân s … và kinh nghi m t i thi u 1 ẳ ự ệ ố ể
năm trong v  trí t ng đ ng.ị ươ ươ

http://www.taubennghe.vn/


  

• Công tác đào t oạ

- T o đi u ki n và c  h i cho nhân viên đi h c nâng cao chuyên môn nghi p ạ ề ệ ơ ộ ọ ệ
v .ụ

- Cho nhân viên đi h c các l p Anh văn, Hàn văn giao ti p và các l p Anh văn ọ ớ ế ớ
chuyên ngành.

- Hàng tháng cho nhân viên h c các l p ph c v  vào các ngày ngh  đ  nhân ọ ớ ụ ụ ỉ ể
viên n m b t k p th i trong thao tác ph c v .ắ ắ ị ờ ụ ụ

- Trong các năm cho nhân viên đi nâng b c đ  khuy n khích nhân viên làm ậ ể ế
vi c hi u qu  h n. N u nhân viên thi đ u s  có ch  đ  nâng l ng, khen ệ ệ ả ơ ế ậ ẽ ế ộ ươ
th ng cho nhân viên đó.ưở

-  Cân nh c thăng ti n cho nh ng cá nhân xu t s c và có nhi u công hi n trong ắ ế ữ ấ ắ ề ế
công vi c cho nhà hàng.ệ



  

• T  ch c phân công lao đ ngổ ứ ộ

- Đ i v i ph c v  nhà hàngố ớ ụ ụ

- Đ i v i nhân viên nhà b pố ớ ế

- Ki m tra đ u đ n th ng xuyên quá trình cung c p ể ề ặ ườ ấ
d ch v  c a nhà hàng ị ụ ủ



  

• Công tác t  tu ng và xây d ng văn hóa DNư ở ự

- Tăng l ng cho nh ng ng i làm lâu năm hay ch  đ  b o hi m cho nhân ươ ữ ườ ế ộ ả ể
viên.

 
- Th ng xuyên t  ch c khám s c kh e đ nh kỳ cho ng i lao đ ng ườ ổ ứ ứ ỏ ị ườ ộ

  -T p trung vào đào t o thái đ  và k  năng giao ti p, d ch v  khách hàng trong ậ ạ ộ ỹ ế ị ụ
quá trình làm vi c . ệ

- Tuyên d ng nh ng cá nhân nào có nh ng ý ki n t t hay năng n  tích c c ươ ữ ữ ế ố ổ ự
trong khi làm vi c ệ

- Đ  ra nh ng bi n pháp th ng ph t phân minh làm cho nh ng nhân viên ề ữ ệ ưở ạ ữ
bi t nên c  g ng làm vi c không vi ph m, sai l i ế ố ắ ệ ạ ỗ



  

QUẢN TRỊ SẢN XUẤTQUẢN TRỊ SẢN XUẤT



  

1.Xác đ nh các công vi cị ệ1.Xác đ nh các công vi cị ệ

- Chu n b  v  c  s  v t ch t, nhân s , ngu n hàng ẩ ị ề ơ ở ậ ấ ự ồ
(th c ph m)… ự ẩ

- Nh n yêu c u đ t ch , đón ti p, ph c v  và ti n ậ ầ ặ ỗ ế ụ ụ ễ
khách…

- T t c  đ u tuân theo quy trình ch t ch  đ  vi c ấ ả ề ặ ẽ ể ệ
chuy n giao d ch v  di n ra thu n l i  ể ị ụ ễ ậ ợ



  

•Quy trình vi c phát tri n d  tính kinh doanh ệ ể ự

-Lên l ch k  ho ch ti n ch  bi n th ng niên v i nhân viên đ  xem xét l i ị ế ạ ề ế ế ườ ớ ể ạ
nh ng v n đ  đã đ c d  ki n.ữ ấ ề ượ ự ế

-Duy trì vi c ghi chú doanh thu vào m i tu n m t l n đ  xem xét l i vi c kinh ệ ỗ ầ ộ ầ ể ạ ệ
doanh.

-Dùng s  ghi chú doanh thu và nh ng món ăn không đ c a chu ng đ  l p ổ ữ ượ ư ộ ể ậ
m t b n ch  bi n món ăn. ộ ả ế ế

-D  toán đ  c tính s  l ng khách s  ph c v  trong ngày. ự ể ướ ố ượ ẽ ụ ụ

-Ng i qu n lý ph i liên t c kh o sát s  khác bi t gi a doanh s  bán hàng ườ ả ả ụ ả ự ệ ữ ố
th c t  v i doanh s  bán hàng d  tính, xác đ nh nguyên nhân d n đ n s  khác ự ế ớ ố ự ị ẫ ế ự
bi t đó, và đi u ch nh h  th ng d  toán chính xác h n cho nh ng d  toán kinh ệ ề ỉ ệ ố ự ơ ữ ự
doanh ti p theo trong t ng lai.ế ươ

2.Phân tích và l p k  ho chậ ế ạ  



  

• K  ho ch nhân sế ạ ự 

- Nhân viên qu n lý: 4 ng i. ả ườ

- L  tân: 10 ng i s  đón khách và đ ng qu y h ng ễ ườ ẽ ứ ầ ướ
d n khách hàng.ẫ

- Nhân viên ph c v  : 45 ng i ụ ụ ườ

- B  ph n b p: 25 ng iộ ậ ế ườ  



  

• K  ho ch ph ng ti n v t ch tế ạ ươ ệ ậ ấ  

- Đ m b o tàu ch  khách an toàn, s ch s  và trang trí đ p m tả ả ở ạ ẽ ẹ ắ
- Chu n b  áo phao, h  th ng phòng cháy ch a cháy…ẩ ị ệ ố ữ
- Ki m tra v  s  l ng bàn gh , chén, đĩa, ly… đ  đ  đáp ng ể ề ố ượ ế ủ ể ứ
nhu c uầ
- H  th ng máy xác nh n order và thanh toán, t  l nh…ệ ố ậ ủ ạ
- H  th ng ánh sáng, loa, b c phát bi u, máy chi u, đàn piano… ệ ố ụ ể ế
c n chu n b  chu đáo đ  ph c v  ch ng trình văn ngh  hay ầ ẩ ị ể ụ ụ ươ ệ
phát bi u…ể
- Chu n b  t t c  các th c ph m có trong th c đ n, n u không ẩ ị ấ ả ự ẩ ự ơ ế
có món nào trong th c đ n thì ph i nhanh chóng báo cáo cho nhà ự ơ ả
hàng bi t, n u khách có yêu c u v  món ăn đó thì nói v i khách ế ế ầ ề ớ
là thông c m ho c chuy n sang nh ng món t ng t .ả ặ ể ữ ươ ự



  

• K  ho ch th i gian ph c vế ạ ờ ụ ụ 

- Chào đón và h ng d n khách vào v  trí ng i: 3 phút ướ ẫ ị ồ
- G i món : 5 phút.ọ
- Làm và giao món: kho ng 15 phút, còn tùy thu c vào vi c ả ộ ệ
khách hàng l a chón món ăn gì, b i v y c n làm tr c nh ng ự ở ậ ầ ướ ữ
món ch  bi n nhanh trong khi ch  đ i món sau.ế ế ờ ợ
- Ph c v  n c: có sau 2 đ n 5 phútụ ụ ướ ế
- Tính ti n: 3 phút.ề
-Th i gian tàu di chuy n trên sông Sài Gòn kho ng 1h đ ng ờ ể ả ồ
h , t  8h30 đ n 9h30, tuy nhiên có th  kéo dài trong nh ng ồ ừ ế ể ữ
ngày l  ho c tr ng h p đ c bi t.ễ ặ ườ ợ ặ ệ



  

• K  ho ch d  tr  hàng hóaế ạ ự ữ  

- D  tr  n c u ng tùy theo th i h n s  d ng có th  tr  cho ự ữ ướ ố ờ ạ ử ụ ể ữ
m t tháng.ộ

- Th c ph m khô d  tr  cho n a thángự ẩ ự ữ ử

- Th c ph m t i s ng thì th i gian tr  ng n h n: 2 ngày, có ự ẩ ươ ố ờ ữ ắ ơ
th  có nh ng tr ng h p là 7 ngày trong khi ch  quá trình ể ữ ườ ợ ờ
v n chuy n h i s n đánh b t ngoài kh i.ậ ể ả ả ắ ơ

- Đ i v i th t thì ch  c n 1 ngày vì nhà hàng có ngu n cung ố ớ ị ỉ ầ ồ
c p đ m b o hàng ngày t  ch  B n Thành.ấ ả ả ừ ợ ế

- Nhà hàng cũng nuôi m t s  h i s n nh  tôm, cá…đ  đ m ộ ố ả ả ư ể ả
b o đ  t i ngon và đ  ngu n th c ph m cung c p k p th i ả ộ ươ ủ ồ ự ẩ ấ ị ờ
khi c n. ầ



  

• K  ho ch thuê các d ch v  mua ngoàiế ạ ị ụ  

- Luôn đ m b o ngu n nhân viên th i v  khi khách tăng đ t ả ả ồ ờ ụ ộ
bi n: ch  y u là sinh viên.ế ủ ế

- Đ i k  thu t b o d ng tàu, h  th ng đi n…ộ ỹ ậ ả ưỡ ệ ố ệ

- Ban văn ngh : di n viên múa l a, đ i ngũ ca sĩ hát  t ng ệ ễ ử ộ ở ầ
hai và ban nh c dân t c  t ng ba đ c thuê ngoài. Ký k t ạ ộ ở ầ ượ ế
v i công ty ngoài v  ch t l ng ph c v  và đ m b o bi u ớ ề ấ ượ ụ ụ ả ả ể
di n liên t c hàng đêm.ễ ụ

- Nhân viên b o v :  3 -5  ng i đ  đ m b o tr t t  an ninh ả ệ ườ ể ả ả ậ ự
và tránh th t thoát tài s n c a nhà hàng do tr m c pấ ả ủ ộ ắ .



  

3.T  ch c th c hi n chuy n giao d ch vổ ứ ự ệ ể ị ụ3.T  ch c th c hi n chuy n giao d ch vổ ứ ự ệ ể ị ụ

• Ti n trình cung c p d ch v  đ i v i khách hàng đ t ế ấ ị ụ ố ớ ặ
ti cệ  
Khách hàng đ t ch  ặ ỗ

→ ch n mónọ
→ thanh toán 
→ thông tin gi a nhà hàng và khách hàng ữ
→ Đón khách
 → M i khách lên tàu và h ng d n t i ch  ng iờ ướ ẫ ớ ỗ ồ
 → cung c p list món ăn đã đ t tr cấ ặ ướ
 → bi u di n văn ngh  ể ễ ệ
→ ph c v  th c ăn và n c u ng → chào khách ra v  ụ ụ ứ ướ ố ề



  

• Ti n trình cung c p d ch v  đ i v i khách đ t ch  tr cế ấ ị ụ ố ớ ặ ỗ ướ  

- Khách hàng đ t ch  ặ ỗ
→ Đón khách 
→ M i khách lên tàu và h ng d n t i ch  ng i ờ ướ ẫ ớ ỗ ồ
→ cung c p nh ng thông tin c n thi t cho khách hàngấ ữ ầ ế
 → ph c v  n c u ng tr c b a ăn, nhu c u khác n u khách ụ ụ ướ ố ướ ữ ầ ế

yêu c u  ầ
→ gi i thi u th c đ n và ghi món ăn ớ ệ ự ơ
→ đ a và nh n món ăn đã g i ư ậ ọ
→ Ph c v  món ăn ụ ụ
→ đ a phi u tính ti n cho khách ư ế ề
→ chào khách ra v .ề



  

• Ti n trình cung c p d ch v  đ i v i khách không đ t ch  ế ấ ị ụ ố ớ ặ ỗ
tr cướ  

Đón khách 
→ M i khách lên tàu và h ng d n t i ch  ng i ờ ướ ẫ ớ ỗ ồ
→ cung c p nh ng thông tin c n thi t cho khách hàng ấ ữ ầ ế
→ ph c v  n c u ng tr c b a ăn, nhu c u khác n u khách yêu ụ ụ ướ ố ướ ữ ầ ế

c u  ầ
→ gi i thi u th c đ n và ghi món ănớ ệ ự ơ
→ đ a và nh n món ăn đã g iư ậ ọ
 → Ph c v  món ăn ụ ụ
→ đ a phi u tính ti n cho khách ư ế ề
→ chào khách ra v .ề



  

4. Ki m tra và đi u ch nhể ề ỉ4. Ki m tra và đi u ch nhể ề ỉ

• Tr c khi m  c a, ng i qu n lý s  đi xem xét m i m t c a ướ ở ử ườ ả ẽ ọ ặ ủ
vi c chu n b  nh  v  sinh và bày bàn cho phù h p,ệ ẩ ị ư ệ ợ  giám sát 
quá trình chu n b  th c ăn.ẩ ị ứ

• Đ m b o công vi c ph c v  di n ra trôi ch y và cung c p ả ả ệ ụ ụ ễ ả ấ
d ch v  đúng nh ng mong mu n c a khách nh  đã đ c d  ị ụ ữ ố ủ ư ượ ự
đoán tr c, ướ và ch nh s a k p th i n u phát hi n sai sót. ỉ ử ị ờ ế ệ



  

• Quan sát vài gi  ăn, ghi ghú l ng khách đ c ph c ờ ượ ượ ụ
v  và th i gian làm vi c, tính s  khách đ c ph c ụ ờ ệ ố ượ ụ
v  trên m i gi  ho t đ ng. B  trí nhân l c có th  ụ ỗ ờ ạ ộ ố ự ể
đ c phát tri n cho phù h p v i s  l ng khách ượ ể ợ ớ ố ượ
s p ph c v  và v i s  gi  lao đ ng c n thi t. ắ ụ ụ ớ ố ờ ộ ầ ế

• Gi i quy t phàn nàn c a khách hàng (nêu co)ả ế ủ ́ ́
• Cu i ca, ng i qu n lý  ki m tra l i t ng ti n thu ố ườ ả ể ạ ổ ề

đ c và so sánh v i máy tính ti n đ  tránh th t ượ ớ ề ể ấ
thoát và đ m b o doanh thu ho t đ ng cho nhà ả ả ạ ộ
hàng.
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