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NHÀ HÀNG

Nhà hàng là m t trong nh ng lo i hình kinh doanh th  thách nh t đ  b t đ u. Nó đòi ộ ữ ạ ử ấ ể ắ ầ
h i s  t n tâm và kh  năng n m b t chi ti t. T ng b c h ng d n d i đây s  giúp ỏ ự ậ ả ắ ắ ế ừ ướ ướ ẫ ướ ẽ
b n qu n lý c  quá trình đ  b t đ u kinh doanh nhà hàng, t  vi c l a ch n ý t ng ạ ả ả ể ắ ầ ừ ệ ự ọ ưở
t i vi c tìm đ a đi m và nhân viên.ớ ệ ị ể

Xu h ng ăn   nhà hàng ngày càng gia tăng   b t kì qu c gia nào. Ch  tính riêng   M ,ướ ở ở ấ ố ỉ ở ỹ  
ng i ta d  đoán vào kho ng năm 2010, ngành công nghi p nhà hàng s  đ t doanh thu ườ ự ả ệ ẽ ạ
kho ng 577 t  USD/năm. V i t c đ  phát tri n nh  ngày nay, Vi t Nam cũng s  khôngả ỉ ớ ố ộ ể ư ệ ẽ  
tránh kh i xu th  đó.ỏ ế

M c dù t ng lai kinh doanh nhà hàng có v  t i sáng nh ng không có gì đ m b o ai ặ ươ ẻ ươ ư ả ả
cũng có th  thành công trong ngành này. Th m chí nh ng ng i kinh doanh thành công ể ậ ữ ườ
nh t cũng cho r ng đó không ph i là ngành “ki m ti n nhanh chóng”. Nó gi ng v i ấ ằ ả ế ề ố ớ
m t ngành “làm vi c chăm ch  và tìm k  sinh nhai” h n.ộ ệ ỉ ế ơ

M t th c t  hi n nhiên là có r t nhi u nhà hàng b  thua l  trong năm đ u kinh doanh ộ ự ế ể ấ ề ị ỗ ầ
mà nguyên nhân ch  y u là thi u ho ch đ nh. Đi u này có nghĩa kinh doanh nhà hàng ủ ế ế ạ ị ề
là m t ngh  ph c t p? Không h n nh  v y, th c t , b n càng t  ch c h p lý, c  h i ộ ề ứ ạ ẳ ư ậ ự ế ạ ổ ứ ợ ơ ộ
thành công càng cao. Robert Owens, ch  c a nhà hàng kinh doanh đ  bi n RV t i B c ủ ủ ồ ể ạ ắ
Carolina cho bi t “Kinh doanh nhà hàng là ngành kinh doanh đ n gi n mà con ng i ế ơ ả ườ
làm cho nó ph c t p lên”. Công th c thành công c a ông là đ  ăn ch t l ng và ph c ứ ạ ứ ủ ồ ấ ượ ụ
v  t t­ph ng pháp r t có hi u qu  đ i v i ông trong g n m t ph n t  th  k  qua.ụ ố ươ ấ ệ ả ố ớ ầ ộ ầ ư ế ỷ

Dù  c m  c a b n là m  m t nhà hàng ăn t i truy n th ng, hi u bánh pizza ki u ướ ơ ủ ạ ở ộ ố ề ố ệ ể
New York, buffet Trung Qu c hay ti m cà phê, b n cũng có th  áp d ng t ng b c ố ệ ạ ể ụ ừ ướ
d i đây:ướ

Th  tr ng m c tiêuị ườ ụ

Không có m t nhà hàng nào đ  s c h p d n v i t t c  m i ng i. Đó là m t th c t  ộ ủ ứ ấ ẫ ớ ấ ả ọ ườ ộ ự ế
mà nhi u ng i m i b c vào kinh doanh khó ch p nh n. Vì th , hãy ch  nh m vào 5 ề ườ ớ ướ ấ ậ ế ỉ ắ
hay 10% th  tr ng và ph c v  t t, th  là b n đã thành công.ị ườ ụ ụ ố ế ạ

B n có th  phân đo n th  tr ng theo đ  tu i, theo thu nh p, s  thích hay nhà hàng ạ ể ạ ị ườ ộ ổ ậ ở
đ c thù (nhà hàng dinh d ng, nhà hàng ăn chay…). Tu  t ng cách phân đo n, b n tìmặ ưỡ ỳ ừ ạ ạ  



hi u đ c đi m c a t ng đ i t ng đ  có cách th c kinh doanh phù h p. Ví d  phân ể ặ ể ủ ừ ố ượ ể ứ ợ ụ
đo n theo đ  tu i:ạ ộ ổ

­ Th  h  Y: th  h  này, còn đ c g i là th  h  thiên niên k , sinh t  năm 1980 tr  v  ế ệ ế ệ ượ ọ ế ệ ỷ ừ ở ề
sau. Th  h  này r t năng đ ng, thích cái m i, d  cu n vào trào l u, mu n kh ng đ nh ế ệ ấ ộ ớ ễ ố ư ố ẳ ị
mình và khá đ c l p.ộ ậ

­Th  h  X: là nh ng ng i đã tr ng thành tr  tu i, đ c sinh ra trong kho ng 1965­ế ệ ữ ườ ưở ẻ ổ ượ ả
1977. H  b t đ u tr m h n, không thích b  chú ý, chín ch n và quan tâm t i th c ch t.ọ ắ ầ ầ ơ ị ắ ớ ự ấ

­Th  h  sinh t  năm 1946­1964:   l a tu i này h  đã có m t s  nghi p  n đ nh,  a ế ệ ừ ở ứ ổ ọ ộ ự ệ ổ ị ư
thích s  sang tr ng…ự ọ

C n phân tích đ c đi m c a t ng khách hàng đ  l a ch n khách hàng m c tiêu nh m ầ ặ ể ủ ừ ể ự ọ ụ ằ
ph c v  m t cách hi u qu  nh t.ụ ụ ộ ệ ả ấ

L a ch n đ a đi mự ọ ị ể

Tu  thu c vào s  ti n b n có th  đ u t  vào vi c m  nhà hàng và lo i hình nhà hàng ỳ ộ ố ề ạ ể ầ ư ệ ở ạ
mà b n l a ch n đ  có h ng tìm đ a đi m phù h p.ạ ự ọ ể ướ ị ể ợ

Không ph i h u h t các nhà hàng đ u c n g n n i đông dân c , tuy nhiên đ i v i ả ầ ế ề ầ ầ ơ ư ố ớ
nh ng nhà hàng ph  thu c vào đ c đi m này, c n l u ý m t s  đi m khi l a ch n n i ữ ụ ộ ặ ể ầ ư ộ ố ể ự ọ ơ
kinh doanh:

­L ng bán hàng d  ki n. Đ a đi m bán hàng  nh h ng nh  th  nào t i kh i l ng ượ ự ế ị ể ả ưở ư ế ớ ố ượ
bán c a b n?ủ ạ

­Giao thông. Xem xét l u l ng ng i đi b  và đi xe. Có kho ng bao nhiêu l t ng iư ượ ườ ộ ả ượ ườ  
đi b  và đi xe qua l i m i ngày? Đ a đi m có thu n l i cho vi c d ng chân c a khách ộ ạ ỗ ị ể ậ ợ ệ ừ ủ
hàng hay không?

­Nhân kh u h c. Nh ng ng i s ng và làm vi c g n đ a đi m đó có phù h p v i ẩ ọ ữ ườ ố ệ ầ ị ể ợ ớ
khách hàng m c tiêu c a b n không?ụ ủ ạ

­Kh  năng thanh toán ti n thuê đ a đi m. N u b n đã tính toán l  lãi trong năm đ u ả ề ị ể ế ạ ỗ ầ
kinh doanh, b n s  bi t con s  g n chính xác doanh thu b n s  đ t đ c là bao nhiêu ạ ẽ ế ố ầ ạ ẽ ạ ượ
và dùng con s  này đ  quy t đ nh nên thuê đ a đi m v i m c bao nhiêu thì v a.ố ể ế ị ị ể ớ ứ ừ

­Thu n l i d ng đ  xe. Đ a đi m ph i đ m b o có ch  đ  xe cho khách và d  d ng ậ ợ ừ ỗ ị ể ả ả ả ỗ ể ễ ừ
đ .ỗ

­G n các c a hàng khác. Nh ng c a hàng g n k  có th   nh h ng t i doanh s  c a ầ ử ữ ử ầ ề ể ả ưở ớ ố ủ
b n, s  có m t c a h  tác đ ng b t l i hay có l i?ạ ự ặ ủ ọ ộ ấ ợ ợ



­L ch s  c a đ a đi m. Tìm hi u l ch s  tr c khi quy t đ nh thuê hay không. Ai là ị ử ủ ị ể ể ị ử ướ ế ị
ng i thuê tr c đó và t i sao h  l i không thuê n a?ườ ướ ạ ọ ạ ữ

­Phát tri n trong t ng lai. Tìm hi u chi n l c quy ho ch c a đ a ph ng đ  bi t ể ươ ể ế ượ ạ ủ ị ươ ể ế
tr c li u có s  thay đ i nào liên quan đ n đ a đi m b n đ nh thuê hay không?ướ ệ ự ổ ế ị ể ạ ị

­Các đi u kho n thuê. Tìm hi u k  h p đ ng thuê đ  có nh ng tho  thu n h p lý ề ả ể ỹ ợ ồ ể ữ ả ậ ợ
nh t.ấ

B  trí, s p đ tố ắ ặ

S p đ t và thi t k  là nh ng y u t  quan tr ng góp ph n vào s  thành công c a nhà ắ ặ ế ế ữ ế ố ọ ầ ự ủ
hàng. B n c n thi t k  h p lý cho khu ch  bi n, khu b p, khu tr  hàng, khu văn phòngạ ầ ế ế ợ ế ế ế ữ  
và khu dành cho khách. Thông th ng, khu dành cho khách ăn chi m t  40­60% di n ườ ế ừ ệ
tích nhà hàng, 30% dành cho khu ch  bi n và n u n ng, ph n còn l i là khu tr  hàng ế ế ấ ướ ầ ạ ữ
và khu văn phòng.

­Khu dành cho khách: đây là khu giúp b n ki m ti n, chính vì th  đ ng c t xén nó khi ạ ế ề ế ừ ắ
thi t k . Hãy dành th i gian thăm càng nhi u nhà hàng càng t t đ  phân tích cách bài ế ế ờ ề ố ể
trí c a nh ng nhà hàng đó. Hãy quan sát thái đ  c a nh ng khách hàng t i ăn, h  ph n ủ ữ ộ ủ ữ ớ ọ ả

ng ra sao v i nh ng cách bài trí đó? Chúng ti n l i hay không? Phân tích nh ng cái ứ ớ ữ ệ ợ ữ
hay và d  đ  rút kinh nghi m.ở ể ệ

Cách thi t k  khu dành cho khách ph  thu c vào quan ni m c a b n. Th ng kê cho ế ế ụ ộ ệ ủ ạ ố
th y 40 đ n 50% khách hàng t i theo đôi, 30% đi m t mình ho c nhóm 3 ng i, 20% ấ ế ớ ộ ặ ườ
đi theo nhóm t  4 ng i tr  lên. Đ  đáp  ng t ng nhóm khách khác nhau, hãy dùng bànừ ườ ở ể ứ ừ  
cho 2 ng i và dùng lo i có th  di chuy n đ  l p ghép thành bàn r ng h n. Cách này ườ ạ ể ể ể ắ ộ ơ
giúp b n linh ho t h n trong vi c ph c v  t ng nhóm khách hàng khác nhau.ạ ạ ơ ệ ụ ụ ừ

­Khu ch  bi n. Các khu ch  bi n trong nhà hàng th ng r i vào tình tr ng thi t k  ế ế ế ế ườ ơ ạ ế ế
không hi u qu . Hãy n m rõ th c đ n trong đ u đ  xác đ nh t ng y u t  trong khu ệ ả ắ ự ơ ầ ể ị ừ ế ố
v c ch  bi n. B n cũng c n khu v c dành cho vi c nh n, c t gi  nguyên li u, s  ch ,ự ế ế ạ ầ ự ệ ậ ấ ữ ệ ơ ế  
n u, r a chén bát, khu đ ng rác, thu n l i cho nhân viên và khu dành cho văn phòng.ấ ử ự ậ ợ

Hãy s p x p khu ch  bi n th c ăn sao cho ch  cách khu n u n ng vài b c chân. ắ ế ế ế ứ ỉ ấ ướ ướ
Cách thi t k  c a b n cũng nên cho phép hai đ u b p ho c nhi u h n cùng làm khi có ế ế ủ ạ ầ ế ặ ề ơ
nhi u khách.ề

Lên th c đ nự ơ

Th c đ n là danh sách các món ăn hay đ  u ng mà nhà hàng c a b n hi n có, đ c ự ơ ồ ố ủ ạ ệ ượ
đ a ra đ  khách hàng l a ch n. Khi lên th c đ n, b n c n l u ý đ n tr  em n u kháchư ể ự ọ ự ơ ạ ầ ư ế ẻ ế  
hàng m c tiêu c a b n bao g m c  đ i t ng này, ví d  nh  thi t k  m t s  món v i ụ ủ ạ ồ ả ố ượ ụ ư ế ế ộ ố ớ
kh u ph n nh  h n đ  h p d n các em nh .ẩ ầ ỏ ơ ể ấ ẫ ỏ



Th c đ n có xu h ng ngày càng dài và đi u này ch  khi n cho khách hàng thêm r i ự ơ ướ ề ỉ ế ố
trí. Hãy s p x p các món theo m c, c  g ng cung c p cho khách hàng nhi u s  l a ắ ế ụ ố ắ ấ ề ự ự
ch n nh t nh ng v i th c đ n ng n g n nh t.ọ ấ ư ớ ự ơ ắ ọ ấ

Nh ng quy đ nh v  an toàn th c ph mữ ị ề ự ẩ

An toàn th c ph m c n đ c đ t lên hàng đ u khi b n d n thân vào vi c kinh doanh ự ẩ ầ ượ ặ ầ ạ ấ ệ
nhà hàng. B n c n tìm hi u v  nh ng quy đ nh an toàn th c ph m mà các nhà ch c ạ ầ ể ề ữ ị ự ẩ ứ
trách đã đ a ra đ  th c hi n cho đúng. Uy tín c a nhà hàng s  r t khó l y l i n u b n ư ể ự ệ ủ ẽ ấ ấ ạ ế ạ
đ  khách hàng c a mình b  ng  đ c, ngoài ra b n còn ph i tr  chi phí đi u tr  không ể ủ ị ộ ộ ạ ả ả ề ị
nh  cho khách hàng.ỏ

Tuy n nhân viênể

B c đ u tiên trong ch ng trình tuy n d ng nhân viên là quy t đ nh chính xác b n ướ ầ ươ ể ụ ế ị ạ
mu n nhân viên làm gì. B ng mô t  công vi c không nh t thi t ph i quy mô nh  c a ố ả ả ệ ấ ế ả ư ủ
các công ty l n, đi u quan tr ng là nó ph i li t kê đ c trách nhi m và ph n s  c a ớ ề ọ ả ệ ượ ệ ậ ự ủ
t ng công vi c.ừ ệ

Ti p theo b n c n l p b ng quy đ nh m c l ng. Đ  đ t hi u qu  t i  u, b n nên ế ạ ầ ậ ả ị ứ ươ ể ạ ệ ả ố ư ạ
nghiên c u m c l ng chung trong ngành, sau đó đ t ra m c l ng t i đa và t i thi u ứ ứ ươ ặ ứ ươ ố ố ể
đ i v i t ng v  trí đ  vi c tr  l ng d a vào năng l c đ c linh ho t h n.ố ớ ừ ị ể ệ ả ươ ự ự ượ ạ ơ

Có m t s  v  trí đ c bi t b n c n l u tâm:ộ ố ị ặ ệ ạ ầ ư

­Ng i qu n lýườ ả : V  trí quan tr ng nh t trong h u h t các nhà hàng là ng i qu n lý. ị ọ ấ ầ ế ườ ả
T t nh t là ng i đó ph i đã t ng qu n lý m t hay nhi u nhà hàng và có m i quan h  ố ấ ườ ả ừ ả ộ ề ố ệ
v i các nhà cung c p th c ph m. Ch c ch n b n cũng mu n có đ c m t ng i qu nớ ấ ự ẩ ắ ắ ạ ố ượ ộ ườ ả  
lý có k  năng và kh  năng giám sát nhân viên đ ng th i v n làm toát lên phong cách và ỹ ả ồ ờ ẫ
cá tính c a nhà hàng. Đ  có đ c ng i qu n lý nh  th  b n c n ph i tr  m c l ng ủ ể ượ ườ ả ư ế ạ ầ ả ả ứ ươ
t ng x ng và nên tuy n tr c khi m  c a hàng ít nh t 1 tháng đ  h  có th  t  v n ươ ứ ể ướ ở ử ấ ể ọ ể ư ấ
cho b n.ạ

­B p tr ng và đ u b pế ưở ầ ế : khi m i b t đ u b n có th  c n 3 đ u b p, 2 ng i làm toànớ ắ ầ ạ ể ầ ầ ế ườ  
th i gian và 1­bán th i gian, gi  làm vi c t  10 h sáng đ n 4 h chi u ho c t  4 h chi u ờ ờ ờ ệ ừ ế ề ặ ừ ề
t i lúc đóng c a. Ng i làm bán th i gian đ c b  trí vào nh ng gi  cao đi m, cu i ớ ử ườ ờ ượ ố ữ ờ ể ố
tu n ho c ngày l .ầ ặ ễ

­Ng i ph c vườ ụ ụ: h  là nh ng ng i tr c ti p ti p xúc v i khách hàng c a b n, vì th  ọ ữ ườ ự ế ế ớ ủ ạ ế
h  c n ph i t o ra  n t ng d  ch u và có th  làm vi c t t d i áp l c l n, cùng lúc ọ ầ ả ạ ấ ượ ễ ị ể ệ ố ướ ự ớ
ph c v  nhi u bàn mà v n gi  đ c v  t i t nh.ụ ụ ề ẫ ữ ượ ẻ ươ ỉ

Đ i v i b t kì nhân viên nào b n cũng nên cho h  bi t tri t lý c a nhà hàng cũng nh  ố ớ ấ ạ ọ ế ế ủ ư
hình  nh mà b n mu n xây d ng đ  cùng nhau ph n đ u.ả ạ ố ự ể ấ ấ



Chi n l c marketing và qu ng báế ượ ả

B t c  công ty nào cũng c n có m t k  ho ch marketing và lo i hình kinh doanh nhà ấ ứ ầ ộ ế ạ ạ
hàng không ph i là ngo i l . Tuy nhiên dù áp d ng chi n l c marketing nào đi chăng ả ạ ệ ụ ế ượ
n a b n cũng không nên b  qua ph ng pháp marketing truy n mi ng b i theo nghiên ữ ạ ỏ ươ ề ệ ở
c u, đây là ph ng pháp qu ng cáo t t nh t đ i v i ngành kinh doanh th c ph m.ứ ươ ả ố ấ ố ớ ự ẩ

Khi khai tr ng nhà hàng b n có th  g i gi y m i dùng b a mi n phí t i nh ng nhân ươ ạ ể ử ấ ờ ữ ễ ớ ữ
v t tiêu bi u trong t p khách hàng mà b n nh m t i. Đăng kí tên trên danh sách các đ a ậ ể ậ ạ ắ ớ ị
ch   m th c, sách h ng d n du l ch, qu ng cáo trên các ph ng ti n thông tin ho c ỉ ẩ ự ướ ẫ ị ả ươ ệ ặ
gi i thi u cách ch  bi n m t vài món ăn đ c tr ng c a nhà hàng trên t p chí.ớ ệ ế ế ộ ặ ư ủ ạ

(Theo Entrepreneur) 


