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Tên đề tài: Hệ thống quản lý quán cà phê 
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Chương 1 

TỔNG QUAN 

1.1. Giới thiệu: 

Ngày nay, khoa học kỹ thuật đang phát triển mạnh mẽ. Công nghệ được ứng 

dụng rộng rãi trong đời sống nhằm tạo môi trường sống thoải mái, tiện nghi và an 

toàn hơn cho con người. Ở Nhật Bản, có một mô hình gọi các món ăn bằng các thiết 

bị điện tử. Qua đó, thực khách chỉ việc tương tác với thiết bị điện tử, sau đó sẽ được 

phục vụ nhanh chóng, chu đáo, không thiếu sót và tiết kiệm thời gian, chi phí. Ở Việt 

Nam ta, với sự phát triển như vũ bão của các nhà hàng, quán ăn, quán cà phê, việc 

ứng dụng công nghệ vào kinh doanh vào nhà hàng, quán ăn, quán cà phê là hết sức 

cần thiết. Học tập người Nhật, chúng ta sẽ phát triển hệ thống quản lý món ăn. Như 

vậy, ta sẽ được những lợi ích như sau: 

Về thời gian: Chúng ta sẽ tiết kiệm rất nhiều thời gian. Khi nhiều thực khách 

vào quán cùng một lúc, một nhân viên phục vụ phải đứng chờ thực khách gọi món, 

sau đó ghi lại vào giấy và đưa cho bếp, sau đó lại phải bưng món vào quay sang phục 

vụ bàn tiếp theo, rồi sau đó lại phải tính tiền cho bàn vừa rồi. Việc làm như vậy sẽ 

tốn rất nhiều thời gian và rất dễ gây rối cho bếp. Với hệ thống quản lý món ăn, thực 

khách chỉ việc gọi món thông qua thiết bị điện tử, bếp sẽ nhận thông tin một cách 

nhanh chóng và nhân viên phục vụ sẽ bưng món ăn đến ngay sau khi bếp đã nấu xong 

và tính tiền một cách nhanh chóng vì hệ thống đã ghi nhận và tính toán sẵn số tiền. 

Về chi phí: Chúng ta sẽ giảm được chi phí thuê nhân viên. Thay vì phải thuê 

nhiều nhân viên để đáp ứng nhu cầu về thời gian khi có đông khách, bây giờ với sự 

hỗ trợ của các thiết bị điện tử, chúng ta sẽ sử dụng ít nhân viên hơn lúc trước nhưng 

vẫn đảm bảo chất lượng phục vụ. Bên cạnh đó, quán đông khách sẽ khó tránh khỏi 

tình trạng nhân viên không trung thực, nhận tiền khách nhưng không đưa lại cho chủ 

quán, hoặc quán quá đông mà quên thu tiền của khách. Với sự hỗ trợ của hệ thống 

quản lý món ăn, số tiền sẽ được tính toán và lưu trữ một cách chính xác, giúp chúng 

ta tránh được tình trạng thất thoát đó. 

Về chất lượng phục vụ: Chất lượng phục vụ của quán sẽ được nâng cao. Với sự 

hỗ trợ của thiết bị điện tử, khối lượng công việc của nhân viên sẽ được giảm, giúp 

cho nhân viên thoải mái hơn và ít áp lực hơn. Điều này làm cho thái độ nhân viên tốt 

hơn, qua đó nâng cao chất lượng phục vụ. Đó cũng là yếu tố cốt lõi cho sự thành công 

của quán. Bên cạnh đó, việc phục vụ bằng thiết bị điện tử sẽ tạo tính chuyên nghiệp 

hơn, phân công nhiệm vụ cho nhân viên được rõ ràng hơn, tạo tính công bằng trong 
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công việc cho nhân viên. Ở Việt Nam ta, các quán cà phê đang dần dần được mở rộng 

và phát triển. Nắm bắt tình hình đó, tác giả đã quyết định chế tạo hệ thống quản lý 

quán cà phê để tăng chất lượng dịch vụ cà phê. 

Cà phê vốn là thức uống quen thuộc của tất cả người dân trên thế giới. Mức tiêu 

thụ cà phê trên thế giới ngày càng tăng qua các năm. Có thể nói, nguồn lợi từ kinh 

doanh cà phê là vô tân và dồi dào. “Báo cáo của Bộ Nông Nghiệp Hoa Kỳ USDA 

ước tính lượng tiêu thụ cà phê rang xay tăng từ 1,83 triệu bao lên 1,92 triệu bao do 

sự mở rộng liên tục của các chuỗi cửa hàng cà phê và quán cà phê. USDA điều chỉnh 

tăng ước tính xuất khẩu cà phê thế giới niên vụ 2014/15, tăng 2,5 triệu bao lên 32,5 

triệu bao do nhu cầu tiêu thụ cà phê tăng từ Mỹ và Châu Âu. Ngoài ra, USDA cũng 

điều chỉnh giảm dự trữ cà phê chuyển vụ từ niên vụ 2014/15, giảm 2,9 triệu bao xuống 

còn 33,5 triệu bao. Dự trữ cà phê chuyển vụ của Việt Nam được điều chỉnh giảm 2,5 

triệu bao xuống còn 2,4 triệu bao. Dự trữ cà phê chuyển vụ của Brazil được điều 

chỉnh giảm 1,2 triệu bao xuống 5,8 triệu bao do xuất khẩu cà phê tăng. Tiêu thụ cà 

phê từ EU được điều chỉnh tăng 750.000 bao lên 12,0 triệu bao.” (Tiêu thụ cà phê 

nước ta năm 2015 và dự báo năm 2016, <http://www.vietrade.gov.vn>) 

“ICO ước tính tiêu thụ cà phê toàn cầu trong năm 2014 đạt 149,2 triệu bao loại 

60 kg, duy trì tỷ lệ tăng trưởng trung bình hàng năm về tiêu thụ cà phê toàn cầu là 

2,3% kể từ năm 2011.” (Sản lượng cà phê toàn cầu và các dự báo, 

<http://kinhtevadubao.vn>) 

 
Hiǹh 1.1 ICO ước tính tiêu thụ cà phê toàn cầu 2014  

http://www.vietrade.gov.vn/ca-phe/5418-tieu-thu-ca-phe-nam-2015-va-du-bao-nam-2016.html
http://www.vietrade.gov.vn/ca-phe/5418-tieu-thu-ca-phe-nam-2015-va-du-bao-nam-2016.html
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“Nhu cầu tiêu thụ cà phê rất lớn. Hàng năm, lượng tiêu thụ trên thế giới ước tính 

vào khoảng 94,5 triệu bao cà phê nhân (khoảng 5,6 triệu tấn). Có thể chia các nước 

tiêu dùng cà phê thành bốn nhóm chính theo khu vực địa lý như sau : 

- Nhóm các nước Tây Bắc Âu và Nam Âu . 

- Nhóm các nước Bắc Mỹ: Trong đó thị trường Mỹ là lớn nhất với nhu cầu 

hàng năm khoảng 4 kg/người/năm. 

- Nhóm các nước Châu Á - Thái Bình Dương: Trong đó hai thị trường tiêu 

biểu là Hàn Quốc và Nhật Bản . 

- Nhóm các nước Đông Âu và Nga: Đây là những thị trường mới nổi rất tiềm 

năng với sản phẩm cà phê. 

Theo Euromonitor, chuỗi cửa hàng cà phê là loại hình phát triển nhanh nhất, với 

doanh thu hàng năm tăng 32%. Trong năm 2015, Starbucks nâng tổng số cửa hàng 

lên con số 16. McCafe đã mở 5 cửa hàng kể từ khi nhãn hiệu cà phê này vào Việt 

Nam đầu năm 2014. Các chuỗi cửa hàng khác như Coffee Bean and Tea Leaf, Gloria 

Jeans, Coffee Concepts và Highlands cũng đang tiếp tục phát triển thêm cơ sở. Sự 

phát triển bùng nổ của chuỗi cửa hàng cà phê nói trên cho thấy khách hàng ngày càng 

khắt khe về chất lượng sản phẩm cũng như dịch vụ của cửa hàng.” (Tiêu thụ cà phê 

nước ta năm 2015 và dự báo năm 2016, <http://www.vietrade.gov.vn>) 

Bảng 1.1 Quán cà phê phân loại theo nhóm giai đoạn 2009 - 2014 

 2009 2010 2011 2012 2013 2014 

Quán cà phê 10422 11003 11539 12003 12462 12711 

- Chuỗi quán cà phê độc lập 

- Quán cà phê độc lập 

97 

10325 

108 

10895 

104 

11435 

108 

11895 

117 

12345 

111 

12600 

Cửa hàng chuyên cà phê 8744 9305 9716 10102 10444 10740 

- Chuỗi cửa hàng chuyên cà 

phê 

- Cửa hàng chuyên cà phê độc 

lập 

125 

 

8619 

136 

 

9169 

147 

 

9569 

178 

 

9924 

190 

 

10254 

230 

 

10510 

 

“Bên cạnh đó, nhu cầu tiêu thụ cà phê còn tăng đều theo các năm - Đây là yếu 

tố tích cực nhất trên thị trường cà phê. Theo Bộ Nông nghiệp Mỹ (USDA), từ 2011 

nhu cầu tiêu thụ cà phê hàng năm tăng 1% Dù tại các nước tiêu thụ cà phê truyền 

thống nhu cầu đang bảo hòa, các thị trường mới nổi và các nước sản xuất sẽ là đòn 

bẫy cho tăng trưởng tiêu thụ cà phê thế giới thời gian tới đây.” (Tiêu thụ cà phê nước 

ta năm 2015 và dự báo năm 2016, <http://www.vietrade.gov.vn>) 

http://www.vietrade.gov.vn/ca-phe/5418-tieu-thu-ca-phe-nam-2015-va-du-bao-nam-2016.html
http://www.vietrade.gov.vn/ca-phe/5418-tieu-thu-ca-phe-nam-2015-va-du-bao-nam-2016.html
http://www.vietrade.gov.vn/ca-phe/5418-tieu-thu-ca-phe-nam-2015-va-du-bao-nam-2016.html
http://www.vietrade.gov.vn/ca-phe/5418-tieu-thu-ca-phe-nam-2015-va-du-bao-nam-2016.html
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Hình 1.2 Nhu cầu tiêu thụ cà phê tăng từ năm 2011 (USDA 12-2015) 

“Đối với cà phê hòa tan, theo Hiệp hội Cà phê và Ca cao Việt Nam, mục tiêu 

của Việt Nam trong việc sản xuất cà phê hòa tan là khoảng 2,67 triệu bao. Tuy nhiên, 

sản lượng thực tế có lẽ chỉ hoàn thành được 50% mục tiêu đề ra. Do nhu cầu của 

người tiêu dùng với sản phẩm cà phê hòa tan trong nước khác lớn, tổ chức USDA đã 

điều chỉnh tăng số liệu ước tính cho lượng tiêu thụ cà phê hòa từ 250.000 bao thành 

300.000 bao niên vụ 2014/15 và từ 260.000 bao đến 350.000 bao niên vụ 2015/16.” 

(Tiêu thụ cà phê nước ta năm 2015 và dự báo năm 2016, 

<http://www.vietrade.gov.vn>) 

Bảng 1.2 Sản lượng cà phê Việt Nam qua các năm 

 2013/2014 2014/2015 2015/2016 

Tháng 10/2013 Tháng 10/2014 Tháng 10/2015 

Số liệu 

trước 

Số liệu 

điều chỉnh 

Số liệu 

trước 

Số liệu 

điều chỉnh 

Số liệu 

trước 

Số liệu 

điều chỉnh 

Sản lượng 

Arabica 

1175 1175 1050 1050 1100 1100 

Sản lượng 

Robusta 

28658 28658 27117 26350 27500 28200 

Sản lượng 

khác 

0 0 0 0 0 0 

Tổng sản 

lượng 

29833 29833 28167 27400 28600 29300 

 

 “Nhu cầu tiêu thụ: Lượng tiêu dùng trong nước được dự đoán là sẽ tiếp tục tăng 

trưởng, điều này được phản ánh qua sự phát triển mạnh mẽ của các cửa hàng cà phê 

và các quán ăn khác có phục vụ cà phê tại Việt Nam. Việc mở rộng số lượng cửa 

hàng cà phê sẽ góp phần tiêu thụ mạnh sản lượng cà phê trong tương lai gần.” (Tiêu 

thụ cà phê nước ta năm 2015 và dự báo năm 2016, <http://www.vietrade.gov.vn>) 

http://www.vietrade.gov.vn/ca-phe/5418-tieu-thu-ca-phe-nam-2015-va-du-bao-nam-2016.html
http://www.vietrade.gov.vn/ca-phe/5418-tieu-thu-ca-phe-nam-2015-va-du-bao-nam-2016.html
http://www.vietrade.gov.vn/ca-phe/5418-tieu-thu-ca-phe-nam-2015-va-du-bao-nam-2016.html
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Bảng 1.3 Tiêu thụ cà phê nội địa 

 2013/2014 2014/2015 2015/2016 

Tháng 10/2013 Tháng 10/2014 Tháng 10/2015 

Số liệu 

trước 

Số liệu 

điều chỉnh 

Số liệu 

trước 

Số liệu 

điều chỉnh 

Số liệu 

trước 

Số liệu 

điều chỉnh 

Tiêu thụ cà 

phê rang 

xay nội địa 

1788 1788 1830 1917 1900 2250 

Tiêu thụ cà 

phê hòa 

tan nội địa 

220 220 250 300 260 350 

Tiêu thụ 

nội địa 

2008 2008 2080 2217 2160 2600 

 

“Cuộc khảo sát về thị trường cà phê tại Việt Nam và các quốc gia khác ở khu 

vực châu Á của Công ty nghiên cứu thị trường Mintel (Anh) cho thấy Việt Nam là 

quốc gia hàng đầu về cà phê “đích thực”, điển hình là cà phê xay hay cà phê nguyên 

hạt ước tính chiếm khoảng 1/4 (23%) tất cả sản phẩm mới trong cùng phân khúc được 

đưa ra thị trường tại châu Á trong vòng hai năm qua. Trên thực tế con số này gấp bốn 

lần so với quá trình phát triển sản phẩm mới ở Trung Quốc (ước tính khoảng 6%) 

trong cùng kỳ. Chuyên gia phân tích đồ uống toàn cầu của Mintel- ông Jonny, nhận 

định: "Tại phần lớn thị trường, sức tiêu thụ cà phê pha phin với cà phê hòa tan chính 

là thước đo thực tế về sự phát triển của thị trường cà phê đó, vì cà phê nguyên chất 

có hương vị tinh tế hơn, chi phí về dụng cụ pha chế cao hơn và kém tiện lợi hơn. Tuy 

nhiên, Việt Nam có sự khác biệt so với các quốc gia khác về nền văn hóa cà phê lâu 

đời và có đòi hỏi cao hơn về hương vị cà phê. Trên thực tế chúng ta có thể tìm thấy 

cà phê pha phin tại khắp mọi nẻo đường. Về sức tiêu thụ cà phê, Nhật Bản chiếm tỉ 

lệ cao nhất với 2,90kg bình quân đầu người, Hàn Quốc đứng thứ hai với 2,42kg, Thái 

Lan với 1,95kg, Việt Nam là 1,15kg và Malaysia là 1,15kg. Đây là năm quốc gia 

đứng đầu trong khu vực châu Á về lượng tiêu thụ cà phê. Theo dữ liệu sản phẩm mới 

toàn cầu của Mintel, xét về nhu cầu thị trường, Việt Nam chiếm 1/10 (10,1%) thị 

trường sản phẩm cà phê mới được ra mắt tại châu Á - Thái Bình Dương, đứng thứ 4 

sau những thị trường phát triển như Hàn Quốc (15%), Nhật Bản (13%), Ấn Độ 

(11%).” (Tiêu thụ cà phê nước ta năm 2015 và dự báo năm 2016, 

<http://www.vietrade.gov.vn>) 

Như đã đề cập ở phía trên, với sự phát triển mạnh mẽ cùng với nhu cầu tiêu thụ 

cực mạnh của thị trường cà phê thì các quán cà phê sẽ hình thành rất nhiều. Từ đó sẽ 

http://www.vietrade.gov.vn/ca-phe/5418-tieu-thu-ca-phe-nam-2015-va-du-bao-nam-2016.html
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cạnh tranh nhau rất mạnh. Bên cạnh chất lượng cà phê thì chất lượng phục vụ của 

quán cũng đóng vai trò rất quan trọng. Khi chúng ta vào một quán cà phê mà chất 

lượng phục vụ quá kém thì hiển nhiên chúng ta sẽ không còn hứng thú với quán cà 

phê đó nữa và thậm chí chúng ta sẽ không đến uống tại quán cà phê đó nữa. Chính 

vì vậy, ứng dụng khoa học kỹ thuật vào kinh doanh cà phê sẽ góp phần tăng chất 

lượng phục vụ, chất lượng dịch vụ qua đó nâng cao năng lực cạnh tranh giữa 

các quán cà phê, từ đó cải thiện thu nhập cho quán cà phê. 

Trên thực tế, đã có một số phần mềm quản lý quán cà phê, điển hình như phần 

mêm cukcuk.vn, tuy nhiên, tác giả nhận thấy phần mêm còn hạn chế đó là chỉ sử dụng 

smarphone hay tablet để quản lý, do đó, nhân viên vẫn phải làm tương tác với khách 

rất nhiều, vì vậy, tác giả đã phát triển đề tài có thêm phần thu nhận thông tin đặt cố 

định để khách tương tác và nhân viên dễ phục vụ. Đề tài tập trung nghiên cứu hệ 

thống quản lý quán cà phê sao cho chủ quán có thể tiết kiệm chi phí nhất trong 

việc quản lý nhân viên, tiết kiệm thời gian và tạo tính chuyên nghiệp cho quán 

nhằm nâng cao chất lượng dịch vụ bằng cách kết hợp thiết bị điện tử trong khâu 

phục vụ khách. 

1.2. Mục tiêu nghiên cứu: 

1.2.1. Mục tiêu tổng quát: 

-  Xây dựng hệ thống quản lý quán bán cà phê có khả năng đáp ứng nhu cầu 

hiện tại và có tính khả thi cao. 

- Hệ thống có tính thẩm mỹ cao, đơn giản, chi phí thấp, dễ lắp đặt, dễ sử dụng, 

tiết kiệm năng lượng, hoạt động ổn định. 

1.2.2. Mục tiêu chi tiết: 

Xây dựng hệ thống gồm ba phần chính: Phần nhận dữ liệu được lắp ở bàn để 

khách có thể gọi thức uống và tương tác với nhân viên phục vụ, phần thiết bị android 

để nhân viên tương tác với bếp và khách hàng, phần giao diện máy tính để bếp nhận 

thông tin về thức uống của khách để pha chế và số tiền mà khách đã tính. 

1.3. Nhiệm vụ nghiên cứu: 

Nghiên cứu phần cứng, phát triển ứng dụng trên android và trên máy tính nhằm 

hỗ trợ cho nhân viên trong việc phục vụ nhằm nâng cao chất lượng dịch vụ. Sử dụng 

các giải pháp tiết kiệm năng lượng, chi phí thấp. Mô hình đơn giản nhưng thiết thực, 

tính khả thi cao. 

1.4. Đối tượng và phạm vi nghiên cứu: 

Đối tượng nghiên cứu: 
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- Hệ thống phần cứng nhận biết khách vào, truyền dữ liệu khi khách gọi đồ 

uống, thông báo cho nhân viên biết khi khách yêu cầu, đưa ra thống báo tính 

tiền cho khách. 

- Giao diện cho nhân viên nhận biết các yêu cầu của khách và cho biết các 

món khách sẽ gọi những món gì để pha chế. 

Phạm vi nghiên cứu:  

- Các hệ thống quán cà phê lớn và vừa. Hệ thống quán cà phê cần giải quyết 

vấn đề về nhân viên. Hệ thống quán cà phê cần nâng cao chất lượng dịch vụ, 

tạo sự thoải mái cho khách hàng. 

- Các chuỗi quán cà phề mà chủ quán thường xuyên không có mặt ở quán để 

quản lý nhưng vẫn cần quản lý chặt chẽ về thu nhập của quán. 

1.5. Phương pháp nghiên cứu: 

Nghiên cứu các tài liệu có sẵn về các giải pháp truyền dữ liệu tiết kiệm năng 

lượng. Phương pháp quan sát các hệ thống có sẵn ở các nước phát triển, từ đó phát 

triển sao cho phù hợp với yêu cầu thực tiễn. 

1.6. Bố cục của Đồ Án: 

Đồ án được chia làm 5 chương: 

Chương 1: Giới thiệu tổng quan về thị trường cà phê ở Việt Nam, tính cấp thiết 

trong việc ứng dụng khoa học công nghệ vào kinh doanh quán cà phê. 

Chương 2: Giới thiệu về mô hình hệ thống, công nghệ sử dụng và phần cứng liên 

quan. 

Chương 3: Đi sâu vào tìm hiểu công nghệ Bluetooth low energy 

Chương 4: Giới thiệu chi tiết mô hình hệ thống, tính toán, thiết kế và thi công hệ 

thống. 

Chương 5: Trình bày kết quả đạt được, ưu điểm, nhược điểm, kết luận và hướng 

phát triển. 
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