
B¸o C¸o Thùc TËp Tèt NghiÖp

 L i M  đ uờ ở ầ

Vi t Nam đang trong th i k  đ  m i đ y m nh công nghi p hoá, hi nệ ờ ỳ ổỉ ớ ẩ ạ ệ ệ  

đ i hoá. Nhà n c Vi t Nam xác đ nh du l ch và D ch v  là m t trong ngànhạ ướ ệ ị ị ị ụ ộ  

kinh t  t ng h p quan tr ng trong chi n l c phát tri n kinh t  xã h i c aế ổ ợ ọ ế ượ ể ế ộ ủ  

đ t n c đem l i hi u qu  kinh t  cho xã h i, góp ph n nâng cao dân trí, t oấ ướ ạ ệ ả ế ộ ầ ạ  

công ăn vi c làm m  r ng giao l u và h i nh p v i các n c. Hi n nay v iệ ở ộ ư ộ ậ ớ ướ ệ ớ  

nh ng đóng góp c a mình vào n n kinh t , ngành kinh doanh du l ch đã đangữ ủ ề ế ị  

và s  có nh ng v  trí nh t đ nh, góp ph n vào s  phát tri n chung c a m iẽ ữ ị ấ ị ầ ự ể ủ ỗ  

qu c gia. B i v y nó đ c coi là ” con gà đ  tr ng vàng ”  Đi u này khôngố ở ậ ượ ẻ ứ ề  

ch  đúng v i du l ch c a các n c trên th  gi i mà còn đúng v i du l ch c aỉ ớ ị ủ ướ ế ớ ớ ị ủ  

Vi t Nam. Du l ch phát tri n kéo theo s  đ i m i phát tri n c a nhi u ngànhệ ị ể ự ổ ớ ể ủ ề  

ngh  kinh t  khác, c  s  h  t ng, c  s  v t ch t đ c đ u t  nâng c p t oề ế ơ ở ạ ầ ơ ở ậ ấ ượ ầ ư ấ ạ  

nhi u công ăn vi c làm, nâng cao đ i s ng c a ng i lao đ ng, m  r ng giaoề ệ ờ ố ủ ườ ộ ở ộ  

l u văn hoá, xã h i gi a các vùng trong n c và n c ngoài. Do đó mà trongư ộ ữ ướ ướ  

nh ng năm g n đây ho t đ ng kinh doanh ăn u ng và l u trú   n c ta r tữ ầ ạ ộ ố ư ở ướ ấ  

phát tri n, s  l ng các nhà hàng, khách s n kinh doanh d ch v  ăn u ng vàể ố ượ ạ ị ụ ố  

l u trú v i quy mô l n nh  khác nhau ngày m t nhi u h n. Đã  làm cho tínhư ớ ớ ỏ ộ ề ơ  

ch t c a cu c c nh tranh gi a các nhà hàng, khách s n tr  lên gay g t h n.ấ ủ ộ ạ ữ ạ ở ắ ơ  

Đ  có th  đ ng v ng và phát tri n trên th  tr ng đòi h i các Nhà hàng, kháchể ế ứ ữ ể ị ườ ỏ  
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s n c n ph i có các bi n pháp nâng cao s c c nh tranh c a nhà hàng, kháchạ ầ ả ệ ứ ạ ủ  

s n mình. M t trong nh ng bi n pháp đó là c ng c  và nâng cao ch t l ngạ ộ ữ ệ ủ ố ấ ượ  

các món ăn cũng nh  xây d ng c  c u t  ch c b  máy kinh doanh nhà hàng,ư ự ơ ấ ổ ứ ộ  

khách s n m t cách hoàn ch nh. ạ ộ ỉ

B i vì ch t l ng c a các món ăn có tác đ ng m t cách t ng h p t iở ấ ượ ủ ộ ộ ổ ợ ớ  

hi u qu  c a ho t đ ng kinh doanh ăn u ng cũng nh  vi c nâng cao s c c nhệ ả ủ ạ ộ ố ư ệ ứ ạ  

tranh c a doanh nghi p. V i đ i ngũ đ u b p có tay ngh  không ch  ch  bi nủ ệ ớ ộ ầ ế ề ỉ ế ế  

đ c nh ng món ăn ngon mà còn t n d ng đ c s c m nh c a t p th  gi i,ượ ữ ậ ụ ượ ứ ạ ủ ậ ể ỏ  

ph i h p hi u qu  ố ợ ệ ả

ho t đ ng c a các b  ph n, mang l i hi u qu  cho các chi n l c c  thạ ộ ủ ộ ậ ạ ệ ả ế ượ ụ ể 

nh m đ t đ c m c tiêu c a doanh nghi p và nâng cao s c c nh tranh c aằ ạ ượ ụ ủ ệ ứ ạ ủ  

doanh nghi p tr c các đ i th  canh tranh.ệ ướ ố ủ

Tr c th c t  đó là m t sinh viên th c t p đ c trang b  ki n th c v  chuyênướ ự ế ộ ự ậ ượ ị ế ứ ề  

ngành Qu n tr  kinh doanh ăn u ng, qua vi c v n d ng vào th c t  t i Nhàả ị ố ệ ậ ụ ự ế ạ  

hàng  trong th i gian th c t p và s  ch  d n c a gi ng viên Tăng Th  H ngờ ự ậ ự ỉ ẫ ủ ả ị ằ  

tr c ti p ự ế

h ng d n em trong th i gian th c t p, đã giúp em có thêm t  tin và vi t đướ ẫ ờ ự ậ ự ế ề 

tài “Nghiên c u, kh o sát và tham gia ch  bi n m t s  món ăn Âu t i t  đóứ ả ế ế ộ ố ạ ừ  

đ a ra nh ng nh n xét v  ph ng pháp ch  bi n, cách trình bày và yêu c uư ữ ậ ề ươ ế ế ầ  

c m quan c a nh ng món ăn đó”.ả ủ ữ

V i kh  năng nghiên c u còn nhi u h n ch  nên báo cáo c a em cònớ ả ứ ề ạ ế ủ  

nhi u thi u sót, em kính mong đ c s  quan tâm giúp đ  c a các th y côề ế ượ ự ỡ ủ ầ  

giáo, và s  châm tr c c a th y cô cùng quan tâm đ n bài vi t này.ự ướ ủ ầ ế ế
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Báo cáo đ c chia làm ba ch ng t ng  ng v i ba v n đ  em quanượ ươ ươ ứ ớ ấ ề  

tâm nghiên c u và mu n trình bày đó là:ứ ố

Ch ng I: Nh ng v n đ  lý lu n chung v  ho t đ ng ch  bi n món ăn Âuươ ữ ẫ ề ậ ề ạ ộ ế ế

Ch ng II: Th c tr ng c a ho t đ ng ch  bi n món ăn Âu t i   Nhà hàngươ ự ạ ủ ạ ộ ế ế ạ  

ZIN2

Ch ng III: M t s  gi i pháp nh m kh c ph c nh c đi m c a ho t đ ngươ ộ ố ả ằ ắ ụ ượ ể ủ ạ ộ  

ch  bi n món ăn Âu t i Nhà hàng ZIN2ế ế ạ

+ M c đ ch nghiên c u c a đ  tàiụ ị ứ ủ ề .

Đ a ra nh ng nh n xét v  ph ng pháp ch  bi n, cách trình bày, yêuư ữ ậ ề ươ ế ế  

c u c m quan c a món ăn Âu t i Nhà hàng ZIN2 t  đó nêu nh ng  u  đi m,ầ ả ủ ạ ừ ữ ư ể  

nh c đi m đ  kh c ph c và nâng cao ch t l ng món ăn Âu ngày càng t tượ ể ể ắ ụ ấ ượ ố  

h n và h p d n th c khách.ơ ấ ẫ ự

+ Đ i t ng và ph m vi nghiên c uố ượ ạ ứ .

Đ i t ng: Đ i t ng nghiên c u c a đ  tài là th c tr ng ch  bi n, cáchố ượ ố ượ ứ ủ ề ự ạ ế ế  

trình bày và yêu c u c m quan c a món ăn Âu t i Nhà hàng ZIN2ầ ả ủ ạ

-  Bao g m đ  u ng, các món ăn đi m tâm, món ăn khai v , các món ănồ ồ ố ể ị  

chính, các món ăn tráng mi ng, các lo i bánh.ệ ạ

Ph m vi: Ph m vi nghiên c u c a đ  tài là Nhà hàng ZIN2 đ c bi t là đi sâuạ ạ ứ ủ ề ặ ệ  

vào tìm hi u, nghiên c u cách ch  bi n món ăn Âu trong b  ph n ch  bi nề ứ ế ế ộ ậ ế ế  

c a nhà hàng. Th i gian t  ngày 12/03/2009 đ n ngày 24/04/2010.ủ ờ ừ ế

+ Nhi m v  nghiên c u c a đ  tài.ệ ụ ứ ủ ề

Trên c  s  lý lu n và các khái ni m có liên quan đ n vi c ch  bi nơ ở ậ ệ ế ệ ế ế  

món ăn Âu cũng nh  căn c  vào vi c kh o sát, nghiên c u th c tr ng c a bư ứ ệ ả ứ ự ạ ủ ộ 
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ph n b p trong khách s n. Đ  tài ph i nêu ra đ c nh ng lu n ch ng đ yậ ế ạ ề ả ượ ữ ậ ứ ầ  

đ , nh ng m t m nh đem l i hi u qu  kinh doanh cũng nh  nh ng h n chủ ữ ặ ạ ạ ệ ả ư ữ ạ ế 

c n kh c ph c đ  c i ti n trong th i gian t i, đ ng th i đ  tài cũng ph i đ aầ ắ ụ ể ả ế ờ ớ ồ ờ ề ả ư  

ra các bi n pháp c n thi t đ  đ t đ c m c đích đ  ra.ệ ầ ế ể ạ ựơ ụ ề

+ Ph ng pháp nghiên c u c a đ  tài.ươ ứ ủ ề

- Ph ng pháp nghiên c u tài li u: Là ph ng pháp nghiên c u d aươ ứ ệ ươ ứ ự  

vào nh ng tài li u, giáo trình đã đ c h c trong nhà tr ng đ  áp d ng vàoữ ệ ượ ọ ườ ể ụ  

trong th c t  c a vi c ch  bi n món ăn Âu t i c  s .ự ế ủ ệ ế ế ạ ơ ở

- Ph ng pháp nghiên c u khoa h c:Là ph ng pháp nghiên c u d aươ ứ ọ ươ ứ ự  

vào các tài li u tham kh o các báo cáo v  qu n tr  kinh doanh ăn uóng nhệ ả ề ả ị ư 

sách báo, ti vi, m ng Internet. Đ  áp d ng vào th c tr ng vi c ch  bi n mónạ ể ụ ự ạ ệ ế ế  

ăn Âu t i c  s .ạ ơ ở

Ph ng pháp nghiên c u lý lu n: Là ph ng pháp nghiên c u tr c ti p t iươ ứ ậ ươ ứ ự ế ạ  

Nhà hàng ZIN2 t  vi c tìm hi u, kh o sát cách ch  bi n món ăn Âu t i bừ ệ ể ả ế ế ạ ộ 

ph n b p và ghi chép cách ch  bi n c a món ăn đó. Ngoài vi c ghi chép c nậ ế ế ế ủ ệ ầ  

ph i h c h i các kinh nghi m trong qu n lúc làm vi c đ  có các đ  su tả ọ ỏ ệ ả ệ ể ề ấ  

nh m c i ti n ch t l ng.ằ ả ế ấ ượ

Ngoài ra em còn s  d ng ph ng pháp đ i chi u so sánh h  th ng cácử ụ ươ ố ế ệ ố  

thông tin đi u tra, s  d ng các mô hình toán cùng các s  li u th  c p vào sề ử ụ ố ệ ứ ấ ơ 

c p đ  làm tăng thêm tính chính xác và thuy t ph c cho báo cáoấ ể ế ụ
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Ph n N i dungầ ộ

Ch ng I: Nh ng v n đ  lý lu n chung v  ho t đ ng  ch  bi n món ănươ ữ ấ ể ậ ề ạ ộ ế ế  

Âu

1.M t s  khái ni m có liên quan.ộ ố ệ

1.1. Khái ni m v  ch  bi n.ệ ề ế ế

Ch   bi n   là   s   tác   đ ng   c a   nh ng   ph ng   ti n   lên   nguyên   li uế ế ự ộ ủ ữ ươ ệ ệ  

s ng(v i nghĩa là ch a ăn đ c ho c có th  ăn đ c ) thành d ng bán thànhố ớ ư ượ ặ ể ượ ạ  

ph m, thành ph m ho c nguyên li u thành s n ph m. Nh ng tác đ ng đó làmẩ ẩ ặ ệ ả ẩ ữ ộ  

thay đ i hình dáng, kích th c ho c kh i l ng, tính chát lý h c, hoá h c,ổ ướ ặ ố ượ ọ ọ  

tr ng thái c a nguyên li u.ạ ủ ệ
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H u h t m i th  nguyên li u s ng chuy n sang tr ng thái ăn đ c đ uầ ế ọ ứ ệ ố ể ạ ượ ề  

ph i qua quá trình ch  bi n. Quá trình đó bao g m m t hay nhi u h n m t tácả ế ế ồ ộ ề ơ ộ  

đ ng. S  đ n v  tác đ ng ph  thu c vào tính ch t, đ c đi m c a nguyên li uộ ố ơ ị ộ ụ ộ ấ ặ ể ủ ệ  

và nh ng yêu c u c a s n ph m ch  bi n đó.ữ ầ ủ ả ẩ ế ế

M t khác, s  bi n đ i c a nguyên li u trong quá trình ch  bi n cũngặ ự ế ổ ủ ệ ế ế  

ph  thu c và tính ch t, đ c đi m c a l c tác đ ng. Nguyên li u b  bi n đ iụ ộ ấ ặ ể ủ ự ộ ệ ị ế ổ  

nh  th  nào, bi n đ i đ n gi n hay ph c t p, ph  thu c vào ph ng ti n vàư ế ế ổ ơ ả ứ ạ ụ ộ ươ ệ  

cách s  d ng ph ng ti n đó ra sao, ph  thu c vào các đi u ki n th c h i nử ụ ươ ệ ụ ộ ề ệ ự ệ  

quá trình ch  bi n.ế ế

Nh  v y ph ng pháp ch  bi n là cách s  d ng ph ng ti n và đi uư ậ ươ ế ế ử ụ ươ ệ ề  

ki n tác đ ng lên nguyên li u d a theo tính ch t c a môt hay m t nhóm tácệ ộ ệ ự ấ ủ ộ  

đ ng nh m bi n đ i nguyên li u theo m c đích s  d ngộ ằ ế ổ ệ ụ ử ụ

Khái ni m chung v  các món ăn Âuệ ề

Cũng nh  các món ăn Vi t Nam, các món ăn Âu là s n ph m c a nghư ệ ả ẩ ủ ệ 

thu t ch  l ng th c, th c ph m phù h p v i kh u v  và t p quán ăn u ngậ ế ươ ự ự ẩ ợ ớ ẩ ị ậ ố  

c a ng i Châu Âu.ủ ườ

Các món ăn Âu h u h t đ u có x t(n u trong x t tr n ho c t i x tầ ế ề ố ấ ố ộ ặ ướ ố  

lên trên món ăn, ăn kèm v i x t) và coi x t là m t lo i gia v  riêng c a m iớ ố ố ộ ạ ị ủ ỗ  

món ăn. Đ c bi t có nhi u món khi ch  bi n ng i ta th ng cho thêm r uặ ệ ề ế ế ườ ườ ượ  

bia đ  làm tăng thêm h ng v  c a t ng món ăn.ể ươ ị ủ ừ

M t khác các món ăn Âu đ u th  hi n đ c khoa h c và ngh  thu tặ ề ể ệ ượ ọ ệ ậ  

trong k t c u nguyên li u, trong quy trình ch  bi n và trong cách s  d ng.ế ấ ệ ế ế ử ụ  
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N i b t là s  ph i h p c a các nguyên li u th c ph m v i nhau trong m tổ ậ ự ố ợ ủ ệ ự ẩ ớ ộ  

món ăn h p lý làm sao cho món ăn cân đ i v  ch t, h p d n v  n i dung, hìnhợ ố ề ấ ấ ẫ ề ộ  

th c d  tiêu hoá, d  h p th , không có các món ăn g t nh  c a Châu á, Châuứ ễ ễ ấ ụ ắ ư ủ  

Phi hay ng t l  nh  c a Châu M .ọ ợ ư ủ ỹ

Ngoài ra các nguyên li u là rau c  qu , th t, tr ng, cá, các món ăn Âu sệ ủ ả ị ứ ử 

d ng nhi u đ n s a  và ch  ph m c a nó nh  Creme, b , Fromage làm tăngụ ề ế ữ ế ẩ ủ ư ơ  

giá tr  c m quan và giá tr  dinh d ng c a món ăn.ị ả ị ưỡ ủ

1.3 Khái ni m chung và phân lo i x tệ ạ ố .

1.3.1 Khái ni m chung v  x t.ệ ề ố

X t là s n ph m ch  bi n có tr ng thái sánh ho c đ c sánh dùng đ  ănố ả ẩ ế ế ạ ặ ặ ể  

kèm, tr n l n, d i lên các món ăn. Làm tăng giá tr  c m quan và giá tr  dinhộ ẫ ộ ị ả ị  

d ng c a món ăn. Đ ng th i x t cũng có tác d ng kích thích s  tiêu hoá, h pưỡ ủ ồ ờ ố ụ ự ấ  

thu th c ăn t t h n cho ng i s  d ng.ứ ố ơ ườ ử ụ

Trong ăn Âu x t đóng vai trò h t s c quan tr ng b i m i món ăn bìnhố ế ứ ọ ở ỗ  

th ng đòi h i m t lo i x t riêng đi kèm “nh  hình v i bóng” mà không thườ ỏ ộ ạ ố ư ớ ể 

s  d ng l n l n đ c.ử ụ ẫ ộ ượ

1.3.2 Phân lo i x t. ạ ố

Có nhi u lo i x t khác nhau, ng i ta có th  căn c  vào thành ph nề ạ ố ườ ể ứ ầ  

c u t o ho c tính ch t s  d ng c a x t đ  phân lo i.ấ ạ ặ ấ ử ụ ủ ố ể ạ

  Căn c  vào thành ph n c u t o cu  x tứ ầ ấ ạ ả ố

 Theo cách này có th  phân lo i thành 3 lo i, m i lo i có m t x t g c,ể ạ ạ ỗ ạ ộ ố ố  

t  x t g c có th  chia thành nhi u lo i khác nhau.ừ ố ố ể ề ạ
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­   X t tr ng: Là x t đ c t o lên t  2 thành ph n c  b n là n c dố ắ ố ượ ạ ừ ầ ơ ả ướ ư 

màu tr ng và b t  xào b  màu tr ng.  X t g c c a x t   tr ng là x t  Sauceắ ộ ơ ắ ố ố ủ ố ắ ố  

Bechamel

- X t đ : Là x t đ c t o lên t  n c d  màu nâu và b t xào b  nâu.ố ỏ ố ựơ ạ ừ ướ ư ộ ơ  

X t g c là x t Sauce Demiglaceố ố ố

- X t d u: Là x t đ c t o thành t  thành ph n c  b n là d u th cố ầ ố ượ ạ ừ ầ ơ ả ầ ự  

v t tinh khi t. X t g c là Sauce Mayonnaiseậ ế ố ố

Căn c  vào tính ch t s  d ng c a x tứ ấ ử ụ ủ ố

Có th  chia thành ể

- X t nóng: Là lo i x t chuyên dùng nóng, ăn kèm v i các món ănố ạ ố ớ  

nóng. X t nóng bao g m c  x t tr ng và x t đ .ố ồ ả ố ắ ố ỏ

- X t ngu i: Là x t chuyên dùng ăn ngu i, ăn kèm v i các món ănố ộ ố ộ ớ  

ngu i, lo i này ch  y u là x t d uộ ạ ủ ế ố ầ

1.4 Khái ni m chung và phân lo i xúp(sauce)ệ ạ

1.4.1 Khái ni m chung v  xúp.ệ ề

Xúp là  món ăn  có  tr ng  thái   l ng ho c sánh đ c  ch  bi n  t  cácạ ỏ ặ ượ ế ế ừ  

nguyên li u th c ph m v i n c, trong đó n c chi m thành ph n khá l n.ệ ự ẩ ớ ướ ướ ế ầ ớ

Đ i v i ng i Châu Âu, xúp là món ăn khai v  c a b a ăn chính có tácố ớ ườ ị ủ ữ  

d ng kích thich tiêu hoá t t, có giá tr  dinh d ng cao.ụ ố ị ưỡ

M i dân t c có món xúp riêng, qua đó ph n nào th  hi n nh ng đ cỗ ộ ầ ể ệ ữ ặ  

tính c a dân t c đóủ ộ

§inh C«ng §iÖp - LQA2B                          
G/v híng dÉn: T¨ng ThÞ H»ng

8



B¸o C¸o Thùc TËp Tèt NghiÖp

Ví d : Ng i Anh ăn ít xúp trong.Xúp có s  d ng nhi u ch t th mụ ườ ử ụ ề ấ ơ  

là r u và gia v . Ng i  B c Âu ăn xúp đ c có nhi u ch t  đ n, và ch tượ ị ườ ắ ặ ề ấ ộ ấ  

béo.Ng i ườ

Nga và ng i Ba Lan cho vào xúp r t nhi u, cá kem chua không  a xúp rauừơ ấ ề ư  

ho c xúp có nhi u ch t béo, th t. Ng i Tây Ban Nha cho vào xúp d u ôliu,ặ ề ấ ị ườ ầ  

đ u t m và qu . Đ i v i ng i Pháp xúp là món ăn r t quan tr ng, luôn đ cậ ấ ả ố ớ ừơ ấ ọ ựơ  

c i ti n và phát tri n v i r t nhi u món xúp khác nhau.ả ế ể ớ ấ ề

Các món xúp c a ng i Pháp v a đa d ng v a phong phú l i ngon vàủ ừơ ừ ạ ừ ạ  

n i ti ng th  gi i và phù h p v i kh u v  và th  hi u c a nhi u ng iổ ế ế ớ ợ ớ ẩ ị ị ế ủ ề ườ

1.4.2 Phân lo i xúp ạ

Xúp có nhi u lo i, ng i ta căn c  vào đ c đi m nh   thành ph n c uề ạ ườ ứ ặ ể ư ầ ấ  

t o, ph ng pháp n u và tính ch t s  d ng c a xúp có th  chia thành 4 nhóm:ạ ươ ấ ấ ử ụ ủ ể  

Xúp trong, xúp đ c, xúp s a và xúp chua.ặ ữ

­ Xúp trong (Potage clair) nhóm này có.

+ N c  dùng  tr ng  (conromme blance  )   là  n c  dùng đ c  n u  tướ ắ ướ ượ ấ ừ 

x ng, th t bò, l n, gà, v t có kèm theo các gia v  th m nh  lá nguy t qu , c nươ ị ợ ị ị ơ ư ệ ế ầ  

t i tây, cà r t. N c dùng tr ng đ c xem là xúp trong ho c đ  chan vào cácỏ ố ướ ắ ượ ặ ể  

món ăn món có c n thêm n c nh  m  s i, g o, t m, rau n u thành các mónầ ướ ư ỳ ợ ạ ấ ấ  

ăn khác

+ N c dùng  trong đ c bi t   (Conromme clarifie)   là  lo i  n c  dùngướ ặ ệ ạ ướ  

tr ng đ c nâng cao ch t l ng h n b ng cách dùng ch t kh  đ c biêt đắ ượ ấ ượ ơ ằ ấ ử ặ ể 

l c. Đ ng th i làm tăng thêm ch t hoà tan vào n c dùng và đ c coi là m tọ ồ ờ ấ ướ ượ ộ  
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món xúp trong đ  ăn tr c ti p ho c đ  dùng chan vào th c đ m khác nh  mể ự ế ặ ể ứ ệ ư ỳ 

s i lu c, th t viên b c b t.ợ ộ ị ọ ộ

+ N c dùng ngu i (Conrmmoe froid ) là n c dùng trong đ c bi t choướ ộ ướ ặ ệ  

thêm các ch t th m m nh r i đem  p l nh. Lo i xúp này dùng trong các b aấ ơ ạ ồ ướ ạ ạ ữ  

ăn, b a ti c chiêu đãi ngu i.ữ ệ ộ

Khi ăn xúp đ c dùng trong nh ng tách nhượ ữ ỏ

+ N c dùng có ch t đ n đi kèm (corommr garni) là n c dùng tr ngướ ấ ộ ướ ắ  

n u v i m t s  th c ph m đi kèm nh  g o, t m, tr ng h p, rau c  c t m ng.ấ ớ ộ ố ự ẩ ư ạ ấ ứ ấ ủ ắ ỏ

­ Xúp đ cặ  (potage lics) Nhóm này bao g m lo i xúp nghi n và xúp đ cồ ạ ề ặ

+ Xúp nghi n: Là lo i xúp đ c n u t  các lo i rau c  có b t nhề ạ ượ ấ ừ ạ ủ ộ ư 

khoai tây, đ u qu , đ u h t…cho chín m m r i đem nghi n nát, l c b  bã,ậ ả ậ ạ ề ồ ề ọ ỏ  

tr ng h p rau n u có ít b t thì có th  cho thêm đ  xúp có đ  sánhườ ợ ấ ộ ể ể ộ

Khi s  d ng xúp này có th  cho thêm b , s a t i kem t i có th  ănử ụ ể ơ ữ ươ ươ ể  

kèm v i bánh m  thái h t l u rán vàng.ớ ỳ ạ ự

+ Xúp đ c có kem: Là lo i xúp đ c n u b ng th t(bò, l n, cá) rau cặ ạ ượ ấ ằ ị ợ ủ 

đem nghi n nh  l c b  bã, có th  dùng thêm b t đ  t o đ  sánh.ề ỏ ọ ỏ ể ộ ể ạ ộ

Tr c khi k t thúc th ng thêm kem t i, lòng đ  tr ng gà, b  t iướ ế ườ ươ ỏ ứ ơ ươ  

ho c có th  dùng 1 trong 3 th  trên. Tr ng h p có nguyên li u đi kèm thì đóặ ể ứ ườ ợ ệ  

là giò s ng ho c cùi bánh m  thái h t l u rán vàngố ặ ỳ ạ ự

­ Xúp s aữ : Là lo i xúp đ c n u t    s a t i pha ch , các ch t đ nạ ượ ấ ừ ữ ươ ế ấ ộ  

ph  bi n là t m và các s n ph m t  b t. Xúp s a có 3 lo i.ổ ế ấ ả ẩ ừ ộ ữ ạ

+ Xúp s a n u v i các lo i t m h t.ữ ấ ớ ạ ấ ạ

+ Xúp s a n u v i rau.ữ ấ ớ
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+ Xúp s a n u v i qu  t i ho c khôữ ấ ớ ả ươ ặ

­ Xúp chua: là la i xúp đ c bi t c a ng i Nga, đ c n u t  m t sọ ặ ệ ủ ườ ượ ấ ừ ộ ố 

th t t i, th t hun khói, l i tim gan xúc xích, có thêm rau th m, thì là, hànhị ươ ị ưỡ ơ .

1.5  Khái ni m chung v  n c dùng.ệ ề ướ

­ N c dùng là thành ph n c  b n đ  ch  bi n nhi u món ăn và làứơ ầ ơ ả ể ế ế ề  

thành ph n không th  thi u đ c đ i v i các món ăn khác.ầ ể ế ượ ố ớ

­ N c dùng ch a nhi u ch t dinh d ng, ti t ra b ng cách đun nhướ ứ ề ấ ưỡ ế ằ ỏ 

l a trong th i gian lâu. N c dùng là c  s  làm n c xúp, n c x t.ử ờ ướ ơ ở ướ ướ ố

­ N c dùng g m có các lo i c  b n sau:   ướ ồ ạ ơ ả

         1. N c dùng bò tr ng.ứơ ắ

              2. N c dùng bò nâu.ứơ

          3. N c dùng gà.ướ

              4. N c dùng cá.ướ

              5. N c dùng rau.ướ

1.6  Khái ni m chung v  bánh.ệ ề

  Bánh ng t là s  pha ch  v  v  và ch t dinh d ng c a nhi u lo iọ ự ế ề ị ấ ưỡ ủ ề ạ  

nguyên li u v i nhau b ng nhi u ph ng pháp và tuân theo m t công th cệ ớ ằ ề ươ ộ ứ  

nh t đ nh.ấ ị

Nguyên li u đ  làm bánh ng t th ng g m có: Lòng đ  tr ng, lòng tr ngệ ể ọ ườ ồ ỏ ứ ắ  

tr ng,  b ,  đ ng,  b t  ngũ c c,  mu i,   s a,  kem  t i,  vani,  môka,  praline,ứ ơ ườ ộ ố ố ữ ươ  

r u, chocolate... ượ

§inh C«ng §iÖp - LQA2B                          
G/v híng dÉn: T¨ng ThÞ H»ng

11



B¸o C¸o Thùc TËp Tèt NghiÖp

Trong ti c trà, trong bu i ti p tân ngo i giao ho c gi  ngh  gi i lao c aệ ổ ế ạ ặ ờ ỉ ả ủ  

h i ngh , h i th o... ng i ta th ng s  d ng bánh ng t. Ngay c  bu i liênộ ị ộ ả ườ ườ ử ụ ọ ả ổ  

hoan sinh nh t ho c cu i b a ăn gia đình ng i ta cũng s  d ng bánh ng tậ ặ ố ữ ườ ử ụ ọ  

tr c khi u ng trà ho c cà phê.ướ ố ặ

2  Phân lo i món ăn Âu.ạ

2.1  Phân lo i căn c  vào giá tr  s  d ng c a s n ph mạ ứ ị ử ụ ủ ả ẩ

Theo cách này có th  chia món ăn Âu làm 4 lo i:ể ạ

­ Nh ng món ăn đ c bi t: Là nh ng món ăn ch  bi n c u k , m  thu t,ữ ặ ệ ữ ế ế ầ ỳ ỹ ậ  

l , ngon, đ t ti n dùng trong các b a ti c tr ng th .ạ ắ ề ữ ệ ọ ể

­ Nh ng món ăn cao c p: Là nh ng món ăn đ c ch  bi n th ngữ ấ ữ ượ ế ế ườ  

xuyên trong các khách s n l n, các n i ăn ch i sang tr ng, trong các gia đìnhạ ớ ơ ơ ọ  

quy n quý giàu có.ề

­ Nh ng món ăn đ c s n: Bao g m nh ng món ăn riêng đ c bi t c aữ ặ ả ồ ữ ặ ệ ủ  

t ng đ a ph ng đã đ c n i ti ng.ừ ị ươ ượ ổ ế

­ Nh ng món ăn thông th ng: Bao g m nh ng món ăn s  d ng nguyênữ ườ ồ ữ ử ụ  

li u thông th ng, k t c u nguyên li u đ n gi n, ch  bi n không đòi h i c uệ ườ ế ấ ệ ơ ả ế ế ỏ ầ  

k  ph c t pỳ ứ ạ

2.2  Căn c  vào nguyên li u ch  bi nứ ệ ế ế

Theo cách phân lo i này có th  chia các món ăn Âu ra thành các nhómạ ể  

sau:

­ Nhóm món ăn ch  bi n t  rau c  qu : Nhóm này có các món lu c,ế ế ừ ủ ả ộ  

ninh, h m, rán, b  lò, các món salade.ầ ỏ
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­ Nh ng món ăn ch  bi n t  thu  s n: Nhóm này có các món lu c, n u,ữ ế ế ừ ỷ ả ộ ấ  

rán, b  lò, hun khói.ỏ

­ Nh ng món ăn ch  bi n t  th t gia súc: Nhóm này có các món l ôc,ữ ế ế ừ ị ụ  

rán, n u, om, b  lò, hun khói.ấ ỏ

­ Nh ng món ăn ch  bi n t  th t gia c m: G m nh ng món ăn lu c, rán,ữ ế ế ừ ị ầ ồ ữ ộ  

quay, b  lò ... ỏ

­ Nh ng món ăn ch  bi n t  tr ng: Nhóm này có các món lu c, rán, bữ ế ế ừ ứ ộ ỏ 

lò.

­ Ngoài các món ăn đã nêu trên trong ăn Âu còn có các món ăn nh  soup,ư  

các món x t, các món này th ng đ c ch  bi n t  nhi u lo i nguyên li uố ườ ượ ế ế ừ ề ạ ệ  

ph i h p t o thành. ố ợ ạ

     Theo cách phân lo i này có th  s  đ  hoá s  phân lo i các món ăn Âu nhạ ể ơ ồ ự ạ ư 

sau. 
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. 

                                     S  đ  phân lo i món ăn Âuơ ồ ạ
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Các món Xúp

Các lo i X tạ ố

Các món t  ừ
Rau, C , Quủ ả

xúp trong
xúp đ cặ
xúp s aữ
xúp chua
­ x t tr ngố ắ
x t đố ỏ
x t d uố ầ

lu cộ
n uấ
rán, xào
b  lòỏ

Các món t  ừ
Th y s nủ ả

Các món t  ừ
Gia c mầ

Các món t  ừ
Th t gia súcị

Các món t  ừ
Tr ngứ

Lu c ộ
N uấ
Quay, rán
N ngướ

Lu cộ
Rán
B  lòỏ

Lu c, h pộ ấ
N u ( h m )ấ ầ
Rán
Quay, n ngướ

Lu c h pộ ấ
N u omấ
Rán
B  lòỏ
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B¸o C¸o Thùc TËp Tèt NghiÖp

3. K  thu t ch  bi n m t s  món ăn  thông th ng.ỹ ậ ế ế ộ ố ườ

3.1 K  th ât ch  bi n x t (sauce)ỹ ụ ế ế ố

3.1.1 Ch  bi n x t tr ng và x t đế ế ố ắ ố ỏ

Sau khi có b t xào b  và n c d , ng i ta ch  bi n x t g c b ng cáchộ ơ ướ ư ườ ế ế ố ố ằ  

qu y b t v i n c d  (100g b t bánh, c n kho ng 400ml n c d ). T  x tấ ộ ớ ướ ư ộ ầ ả ướ ư ừ ố  

g c ta có thêm các nguyên li u đ c tr ng ta thu đ c theo ý mu nố ệ ặ ư ượ ố

Nguyên t c ch  bi n theo s  đ  sau.ắ ế ế ơ ồ
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Nguyên li u đ c tr ngệ ặ ưB t xào bộ ơ N c dướ ư

Khu y đ u trên b pấ ề ế

Đun sôi

X t g cố ố

X tố
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Mu n có x t tr ng thì qu y thính tr ng v i n c d    tr ng (ho c cóố ố ắ ấ ắ ớ ướ ư ắ ặ  

th  dùng s a thay th  cho n c d  tr ng) ta đ c x t g c. T  x t g c này cóể ữ ế ướ ư ắ ượ ố ố ừ ố ố  

th  ch  bi n thành nhi u th  x t khác nhau b ng cách cho thêm các nguyênể ế ế ề ứ ố ằ  

li u đ c tr ngệ ặ ư

Ví d :  T  Sauce bechamel  n u cho  thêm creme (váng s a)   ta  đ cụ ừ ế ữ ượ  

sauce cr me.ố

+ N u cho thêm cà chua ta đ c sauce aurose(x t h ng)ế ượ ố ồ

+ N u cho thêm lòng đ  tr ng gà, th t thì ta đ c sauce pariseinne.ế ỏ ứ ị ượ

Mu n có x t đ  thì qu y thính nâu v i n c d  nâu. T  x t g c làố ố ỏ ấ ớ ướ ư ừ ố ố  

sauce demiglace b ng cách thêm vào các nguyên li u đ c tr ng mà ta thu đ cằ ệ ặ ư ượ  

s  đ c các lo i x t khác nhau.ẽ ượ ạ ố

3.1.2  Ch  bi n x t d u.ế ế ố ầ

X t g c c a x t d u sauce mayonnaise là lo i x t đ c s  d ng r ngố ố ủ ố ầ ạ ố ượ ử ụ ộ  

rãi trong nhi u món ăn thu  s n, rau, th t   tr ng thái ngu i nh  m t lo i giaề ỷ ả ị ở ạ ộ ư ộ ạ  

v  hay thành ph n không th  thi u c a món ăn.ị ầ ể ế ủ

Thành ph n chính c a x t sauce mayonnaise là d u th c v t tinh khi tầ ủ ố ầ ự ậ ế  

ngoài ra còn có lòng đ  tr ng gà, tiêu, mu i, chanh qu .ỏ ứ ố ả

V  c u t o nó là ch t đ c quánh màu tr ng ngà, h  nhũ t ng, đ cề ấ ạ ấ ặ ắ ệ ươ ượ  

t o thành theo ki u d u phân tán trong môi tr ng n c, tr ng đóng vai trò làạ ể ầ ườ ướ ứ  

ch t nhũ hoá, góp ph n t o h ng v  s n ph m. Mu i, tiêu, chanh là nh ngấ ầ ạ ươ ị ả ẩ ố ữ  

gia v  t o h ng cho s n ph m.ị ạ ươ ả ẩ
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Đi u c  b n trong ch  bi n sauce mayonnaise là ph i t o đ c h  nhũề ơ ả ế ế ả ạ ựơ ệ  

t ng đ ng nh t, b n v ng và  n đ nh. Đi u này ph  th ôc vào r t nhi uươ ồ ấ ề ữ ổ ị ề ụ ụ ấ ề  

ch t l ng ấ ượ

nguyên li u, t  l  ph  thu c là ch t l ng và t  l  ph n trăm c a d u vàệ ỷ ệ ụ ộ ấ ượ ỷ ệ ầ ủ ầ  

lòng đ  tr ng gà, ph  thu c vào c  d ng c  đánh x t và k  thu t c a ng iỏ ứ ụ ộ ả ụ ụ ố ỹ ậ ủ ườ  

ch  bi n.ế ế

T  l  nguyên li u trong x t sauce mayonnaise nh  sau:ỷ ệ ệ ố ư

N u l y d u th c v t tinh khi t là 100% thì l ng đ  tr ng gà t i làế ấ ầ ự ậ ế ỏ ỏ ứ ươ  

15%, n c chanh t i ho c d m là 5 – 6%, tiêu b t 0.2%.ướ ươ ặ ấ ộ

S  đ  quy trình ch  bi n x t sauce mayonnaiseơ ồ ế ế ố
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Lòng đ  tr ngỏ ứ Chanh, mu i, tiêuố

Qu y đ u liên ấ ề
t cụ

Qu y đ uấ ề

Sauce Maionnaise

L n 1ầ

L n 2ầ

D uầ
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Sau khi ch  bi n s n ph m có tr ng thái đ c quánh, màu tr ng ngay,ế ế ả ẩ ạ ặ ắ  

m t bóng không v a, th m, v  ngon béo ng t.ượ ữ ơ ị ọ

T  sauce mayonnaise cho thêm m t s  nguyên li u đ c tr ng ta cũngừ ộ ố ệ ặ ư  

thu đ c các lo i x t d u khác nhau.ượ ạ ố ầ

Lo i x t này đ c ch   bi n b ng cách đánh tan đ ng, mu i, gi m,ạ ố ượ ế ế ằ ườ ố ấ  

cho d u th c v t vào đánh k  v i tiêu đ ng h t c i. X t này thu c lo i nhũầ ự ậ ỹ ớ ườ ạ ả ố ộ ạ  

t ng không b n v ng c a d u trong môi tr ng gi m, tiêu, t ng h t c iươ ề ữ ủ ầ ườ ấ ươ ạ ả  

đóng vai trò là ch t nhũ hoá. X t d u gi m còn có các tên nh  vinaigrete dùngấ ố ầ ấ ư  

đ  ăn v i th t bò non, các món rau lu c, các món salad.ể ớ ị ộ

3.1.3 M t s  đi m chú ý khi ch  bi n và s  d ng x tộ ố ể ế ế ử ụ ố .

­ Khi ch  bi n: ế ế

+ Ph i n m v ng công th c và quy trình ch  bi n c a t ng lo i x t cả ắ ữ ứ ế ế ủ ừ ạ ố ụ 

th .ể

+ V i các lo i x t có r u ph i đ  r u bay h i h t thì m i mang raớ ạ ố ượ ả ể ượ ơ ế ớ  

b p.ế

+ Ch  đi u ch nh đ  sánh c a x t Âu b ng n c d  ho c b t xào bỉ ề ỉ ộ ủ ố ằ ướ ư ặ ộ ơ 

trong quá trình ch  bi n nhi t.ế ế ệ

­ Khi s  d ngử ụ

+ Ph i s  d ng đúng tính ch t c a x t và phù h p v i món ăn. X tả ử ụ ấ ủ ố ợ ớ ố  

nóng ph i  ăn v i  các món ăn nóng,  x t  ngu i ăn kèm v i  món ăn ngu i.ả ớ ố ộ ớ ộ  

Không dùng lo i x t này cho các món ăn không phù h pạ ố ợ

3.2  K  thu t ch  bi n xúp (soup).ỹ ậ ế ế

3.2.1 Ch  bi n xúp trong.ế ế
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K  thu t ch  bi n xúp trong chính là k  thu t ch  bi n n c dùng vìỹ ậ ế ế ỹ ậ ế ế ướ  

n c dùng là thành ph n chính, ch  y u t o lên xúp, và cũng là nguyên li uướ ầ ủ ế ạ ệ  

đ  ch  bi n món ăn khác.ể ế ế

N c dùng có th  đ c n u t  nguyên li u th c v t ho c nguyên li u đ ngướ ể ượ ấ ừ ệ ự ậ ặ ệ ộ  

v t.ậ

­ Ch  bi n n c dùng t  nguyên li u đ ng v tế ế ướ ừ ệ ộ ậ

Nguyên li u : X ng th t ệ ươ ị 100%

  N c ướ 300 – 400% 

  Mu i, ch t th m (lá nguy t qu , c n t i)ố ấ ơ ệ ế ầ ỏ

  

S  đ  quy trình ch  bi nơ ồ ế ế
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Bi n n c dùng t  nguyên li u th c v t(rau, c , n m)ế ướ ừ ệ ự ậ ủ ấ

Nguyên li u :ệ Rau, c , n m ủ ấ 100%

N cướ 200 – 300%    Mu i, m  chínhố ỳ
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N cướ X ngươ Ch t th mấ ơ Mu iố

R a s chử ạ

Cát, ch t ặ
mi ngế

Đun sôi, h t b tớ ọ   
bbbbb t  b tọ ọ

Đun sôi nhỏ

L cọ

Đun sôi l iạ

Xúp
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Đ i v i n m t i, th i gian n u n c dùng kéo dài h n (t  1­2h). N uố ớ ấ ươ ờ ấ ướ ơ ừ ế  

n u t  n m khô thì n m ph i đ c r a th t s ch, ngâm n  r i cho c c n cấ ừ ấ ấ ả ượ ử ậ ạ ở ồ ả ướ  

vào n u. th i gian t (1­2h). N c dùng n u t  rau, c , n m khi n u ph i đ tấ ờ ừ ướ ấ ừ ủ ấ ấ ả ạ  

yêu c u c m quan: có màu s c đ c tr ng c a rau qu  đem n u, mùi th m vầ ả ắ ặ ư ủ ả ấ ơ ị 

ngon ng t, tr ng thái trong.ọ ạ

­ Ch  bi n n c dùng trong đ c bi t: Nguyên li u g m có.ế ế ướ ặ ệ ệ ồ

N c dùng trăng 100%, Ch t kh  25%, Ch t th m , hành khô, đinhướ ấ ử ấ ơ  

h ng.ươ
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 S  đ  quy trình ch  bi nơ ồ ế ế
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Ch t th mấ ơ N c dùng tr ngướ ắ Ch t khấ ử

Đun nóng già

Qu y đ uấ ề

Đun sôi, h t b tớ ọ   
b tọ

Đun sôi nhẹ

L cọ

Đun sôi l iạ

N c dùngướ

N c dùng ướ
trong đ c bi tặ ệ
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Ch t kh  là m t h n h p bao g m th t l c băm ho c xay nh  v i n c,ấ ử ộ ỗ ợ ồ ị ạ ặ ỏ ớ ướ  

lòng đ  tr ng và mu i. N u th t xay là 100% , lòng đ  tr ng 30%, mu i 5%.ỏ ứ ố ế ị ỏ ứ ố  

Đ  có ch t kh  ng i ta tr n th t xay v i n c khu y đ u đ  yên 1h sau đóể ấ ử ườ ộ ị ớ ướ ấ ề ể  

qu y tr n th t đ u v i lòng đ  tr ng  và mu i. Đ  tĩnh kho ng 30 phút trongấ ộ ậ ề ớ ỏ ứ ố ể ả  

đi u ki n mát cho các ch t trích ly và protein hoà tan chuy n t  th t vào n cề ệ ấ ể ừ ị ướ  

l nh.ạ

Sau khi ch  bi n n c dùng trong đ c b êt ng i ta dùng đ  ăn tr cế ế ướ ặ ị ườ ể ự  

ti p. Chan vào th c ăn đ m nh  m  s i, m   ng, viên th t ho c thêm ch tế ứ ệ ư ỳ ợ ỳ ố ị ặ ấ  

th m m nh đ  làm consomme srad.ơ ạ ể

­ Ch  bi n xúp có ch t đ m đi kèm.ế ế ấ ệ

Xúp có ch t đ m đi kèm là lo i xúp trong có kèm theo các nguyên li uấ ệ ạ ệ  

nh  g o, t m, rau, c  qu , th t, cá, tr ng và s n ph m t  b t m  s i, m   ng.ư ạ ấ ủ ả ị ứ ả ẩ ừ ộ ỳ ợ ỳ ố

Nguyên li uệ

N c dùng tr ngướ ắ 100%

Ch t đ mấ ệ 10 – 50%   Gia v , mu i tiêu, b , rau th mị ố ơ ơ   

S  đ  quy trình ch  bi nơ ồ ế ế
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X  lý ch t đ m tr c khi n u. Tu  theo t ng món xúp có ch t đ mử ấ ệ ướ ấ ỳ ừ ấ ệ  

riêng mà có cách x  lý thích h p, th ng là.ử ợ ườ

+ Th t t i thì băm xay nh  viên thành viên tròn.ị ươ ỏ

+ Th t mu i ho c hun khói thì r a s ch ho c làm nh t thái h t l u.ị ố ặ ử ạ ặ ạ ạ ự

+ Tôm, cá l y th t thái mi ng ho c băm nh  viên tròn.ấ ị ế ặ ỏ

+ G o, t m. M  ... đ c làm chín b ng n u lu c ho n tr n.ạ ấ ỳ ượ ằ ấ ộ ặ ầ

+ Các lo i rau c  đ c c t tháI tu  t ng lo i xúp có th  đ c xào quaạ ủ ượ ắ ỳ ừ ạ ể ượ  

b  tr c khi cho vào xúp.ơ ướ

Yêu c u c m quan: Xúp có màu t  nhiên c a nguyên li u đem n u, mùiầ ả ự ủ ệ ấ  

th m, v  ngon ng t, n c nhi u h n cái, ch t đ m chín m m không nhũn nát.ơ ị ọ ướ ề ơ ấ ệ ề

3.2.2 K  thu t ch  bi n xúp đ c.ỹ ậ ế ế ặ

Xúp đ c là lo i xúp có tr ng thái sánh đ c đ ng nh t đ c ch  bi n tặ ạ ạ ặ ồ ấ ượ ế ế ừ 

th c ph m đã n u chín đem nghi n nát v i n c(n u b ng n c dùng ho cự ẩ ấ ề ớ ướ ấ ằ ướ ặ  
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N uấ

Thành ph mẩ
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s a) và cho thêm các nguyên li u ph  nh  lòng đ  tr ng, b , váng s a, formatữ ệ ụ ư ỏ ứ ơ ữ  

đ  làm tăng đ  sánh m t và th m ngon h nể ộ ượ ơ ơ

Xúp đ c đ c  ăn kèm v i  crouton ho c các  lo i  m  g o,   t m,  ránặ ượ ớ ặ ạ ỳ ạ ấ  

ph ng.ồ

Nguyên li uệ

+ Các th c ph m ph i làm nhuy n: T m, đ u, h t, rau c  t i, th t cá,ự ẩ ả ễ ấ ậ ạ ủ ươ ị  

tôm còn g i là các thành ph n.ọ ầ

+ Nguyên li u ph : lòng đ  tr ng gà, váng s a, b , format… c ng v iệ ụ ỏ ứ ữ ơ ộ ớ  

gia v  mu i tiêu, m  chính, rau th m.ị ố ỳ ơ

+ N c dùng.ướ

+ X t tr ng.ố ắ

Tu  t ng lo i xúp mà thay đ i các nguyên li u cho thích h p.    ỳ ừ ạ ổ ệ ợ

*S  đ  ch  bi n súp đ c:ơ ồ ế ế ặ
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Nguyên lý ch  bi n .ế ế
Yêu c u c m quan: Xúp đ c gi  đ c màu s c t  nhiên c a các nguyênầ ả ặ ữ ượ ắ ự ủ  

li u, có mùi th m, v  ngon ng t, tr ng thái sánh m t.ệ ơ ị ọ ạ ựơ

3.2.3 K  thu t ch  bi n xúp s a.ỹ ậ ế ế ữ

Xúp s a có: xúp s a n u v i g o, t m, thành ph m t  b t n u v i rauữ ữ ấ ớ ạ ấ ẩ ừ ộ ấ ớ  

c  qu , trái cây.ủ ả

Nguyên li u ch  bi nệ ế ế
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li u phệ ụ

X t tr ngố ắ Các h p ph nợ ầ Gia vị
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N u m mấ ề

Nghi n ề
nhuy nễ

L cọ

N u sôiấ
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+ Các h p ph n: g o, t m, các thành ph n t  b t, rau c  qu .ợ ầ ạ ấ ầ ừ ộ ủ ả

+ S a t i ho c pha ch .ữ ươ ặ ế

+ Gia v , mu i đ ng, m  chính b .ị ố ườ ỳ ơ

*  S  đ  nguyên lý ch  bi n:ơ ồ ế ế

Yêu c u c m quan: Có màu săc t  nhiên   c a s a và các h p ph n,ầ ả ự ủ ữ ợ ầ  

th m d y mùi s a, có v  ngon ng t. N u là xúp đ c ph i có tr ng thái sánhơ ậ ữ ị ọ ế ặ ả ạ  

m t, đ ng nh t. Xúp s a có th  ăn ngu i ho c ăn nóng.ượ ồ ấ ữ ể ộ ặ

3.2.4 K  thu t ch  bi n xúp chua.ỹ ậ ế ế

K  thu t ch  bi n xúp chua v  c  b n gi ng nh  ch  bi n xúp trongỹ ậ ế ế ề ơ ả ố ư ế ế  

có ch t đ m khác. Khác nhau là ch t đ m c a xúp chua là th t c a gia súcấ ệ ấ ệ ủ ị ủ  

lu c, th t mu i, ho c th t hun khói, xúc xích, dăm bông, các n i t ng nh  l i,ộ ị ố ặ ị ộ ạ ư ưỡ  
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b u   d c,   d   dày…(g i   là   xúp   chua   ki u   gia   đình)   ho c   cho   thêm   th tầ ụ ạ ọ ể ặ ị  

ng ng(xúp chua ki u Lênin Grat)ỗ ể

Đ  ch  bi n các lo i xúp chua t  cá ng i ta ch n các lo i th t cá ítể ế ế ạ ừ ườ ọ ạ ị  

x ng dăm.ươ

Các lo i trong ch  bi n xúp chua th ng dùng hành, d a chu t, b p c iạ ế ế ườ ư ộ ắ ả  

mu i, ho c n m tr ng có th  cho khoai tây, cà r t, c n tây, thì là th ng dùngố ặ ấ ắ ể ố ầ ườ  

các lo i rau qu  mu i chua làm nguyên li u t o v  chua, ăn kèm v i qu  ôliuạ ả ố ệ ạ ị ớ ả  

và chanh lát m ng.ỏ

Yêu c u c m quan: Có màu s c t  nhiên đ c tr ng c a xúp, mùi th m,ầ ả ắ ự ặ ư ủ ơ  

v  ngon, h i chua, n c nhi u h n cái, các nguyên li u chín m m.ị ơ ướ ề ơ ệ ề

3.3 K  thu t ch  bi n N c dùng:ỹ ậ ế ế ướ

 Trong ch  bi n món ăn Âu, n c dùng góp ph n t o nên ch t l ngế ế ướ ầ ạ ấ ượ  

cho s n ph m, n c dùng làm tăng thêm h ng v  c a món ăn. N c dùngả ẩ ướ ươ ị ủ ướ  

đ c ch  bi n t  nhi u lo i nguyên li u nh  đ ng v t, th c v t...ượ ế ế ừ ề ạ ệ ư ộ ậ ự ậ

Ch  bi n n c dùng t  nguyên li u đ ng v t:  Nguyên li u g m cóế ế ướ ừ ệ ộ ậ ệ ồ  

x ng th t, n c, mu i, ch t th m...Khi l a ch n x ng th t thì ch n ph n ítươ ị ướ ố ấ ơ ự ọ ươ ị ọ ầ  

béo, t t nh t là th t n c, th t x ng r a th t s ch, th i gian đun n u th t nhanhố ấ ị ạ ị ươ ử ậ ạ ờ ấ ị  

h n x ng, th i gian n u n c dùng t  x ng th t gia c m nhanh h n x ngơ ươ ờ ấ ướ ừ ươ ị ầ ơ ươ  

th t gia súc. Trong quá trình n u tuy t đ i không đ c qu y đ o, các ch tị ấ ệ ố ượ ấ ả ấ  

th m ch  cho vào tr c khi k t thúc t  25­30 phút.ơ ỉ ướ ế ừ

Ch  bi n n c  dùng t  cá   thì   ta  làm nh  sau:  Cá s  ch  s ch,  đế ế ướ ừ ư ơ ế ạ ể 

nguyên con ho c c t khúc, cho vào n c đun sôi, h t b t th t s ch, cá chínặ ắ ướ ớ ọ ậ ạ  

v t ra g  l y th t, còn x ng cho vào n u ti p 40­50 phút thì k t thúc, hành,ớ ỡ ấ ị ươ ấ ế ế  
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thì là cho vào tr c khi k t thúc kho ng 25­30 phút, sau đó l c trong và nêmướ ế ả ọ  

gia v .ị

Ch  bi n n c dùng t  th c v t: Nguyên li u g m có rau, c , n m,ế ế ướ ừ ự ậ ệ ồ ủ ấ  

n c, mu i, m  chính....N u n u n c dùng b ng n m t i thì th i gian n uướ ố ỳ ế ấ ướ ằ ấ ươ ờ ấ  

kéo dài h n t  1­2 gi , còn n u n u t  n m khô thì n m ph i đ c r a s ch,ơ ừ ờ ế ấ ừ ấ ấ ả ượ ử ạ  

ngâm n  r i cho c  n c ngâm n m vào đun n u. N c dùng n u t  rau cở ồ ả ướ ấ ấ ướ ấ ừ ủ 

và n m sau khi n u ph i có màu s c đ c tr ng c a rau qu  đun n u, mùiấ ấ ả ắ ặ ư ủ ả ấ  

th m, v  ngon ng t và tr ng thái trong.ơ ị ọ ạ

K  thu t  ch  bi n n c  dùng  trong đ c bi t:  Nguyên  li u  g m cóỹ ậ ế ế ướ ặ ệ ệ ồ  

n c dùng trong, ch t kh , ch t th m...Trong đó ch t kh  là m t h n h pướ ấ ử ấ ơ ấ ử ộ ỗ ợ  

bao g m th t n c xay nh  v i n c, lòng tr ng tr ng và mu i, n u th t xay làồ ị ạ ỏ ớ ướ ắ ứ ố ế ị  

100% thì n c là 15%, lòng ướ

tr ng tr ng là 30%, mu i là 5%, đ  có ch t kh  thì ng i ta tr n th t xay v iắ ứ ố ể ấ ử ườ ộ ị ớ  

n c, khu y đ u, đ  yên kho ng 1 gi  sau đó khu y tr n th t đ u v ilòngướ ấ ề ể ả ờ ấ ộ ậ ề ớ  

tr ng tr ng và mu i, đ  tĩnh trong kho ng th i gian 30 phút trong đi u ki nắ ứ ố ể ả ờ ề ệ  

mát. Yêu c u s n ph m là n c dùng trong đ c bi t trong v t, có màu hầ ả ẩ ướ ặ ệ ắ ổ 

phách, v  ngon ng t.ị ọ

3.4 K  th t ch  bi n Salade:ỹ ậ ế ế

 Các lo i rau c  qu  đ c ăn s ng d i d ng tr n, n m ăn kèm ... V iạ ủ ả ượ ố ướ ạ ộ ộ ớ  

vai trò là rau gia v , trong các món ăn là khá ph  bi n nh m làm tăng giá trị ổ ế ằ ị 

c m quan cho các món ăn và b a ăn. Yêu c u tr c tiên là đ i v i các lo i rauả ữ ầ ướ ố ớ ạ  

này c n ph i s ch, quy trình ch  bi n ph i ph i đ m b o các yêu c u vầ ả ạ ế ế ả ả ả ả ầ ệ 

sinh.
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Rau c  qu  làm salade có th  ch  c n r a s ch sau đó c t thái, bày đĩaủ ả ể ỉ ầ ử ạ ắ  

ho c ph i tr n v i các nguyên li u khác r i trình bày cùng v i các lo i rauặ ố ộ ớ ệ ồ ớ ạ  

khác nh  xà lách, cà chua, d a chu t ... Rau c  qu  khi s  ch  s ch có thư ư ộ ủ ả ơ ế ạ ể 

lu c chín nh  các lo i đ u qu , súp l , khoai tây ... c t thái r i đem ph i tr n,ộ ư ạ ậ ả ơ ắ ồ ố ộ  

trình bày.

Các nguyên li u khác bao g m các ch t đi u v  nh  mu i, đ ng, d m,ệ ồ ấ ề ị ư ố ườ ấ  

h t tiêu, t i ... Các lo i s t nh  s t d u, s t mâyonnise ...ạ ỏ ạ ố ư ố ầ ố

Yêu c u chung đ i v i các món salade là các lo i rau c  qu  ph i giầ ố ớ ạ ủ ả ả ữ 

đ c màu s c t  nhiên, mùi v  th m ngon đ c tr ng c a t ng lo i salade,ượ ắ ự ị ơ ặ ư ủ ừ ạ  

nguyên li u c t thái đ u, trình bày đ p, h p d n.   ệ ắ ề ẹ ấ ẫ

3.5 K  thu t ch  bi n các món Chiên, rán:ỹ ậ ế ế

           áp d ng các ph ng pháp chiên rán th ng s  d ng các ph n th t n cụ ươ ườ ử ụ ầ ị ạ  

ho c s n, th t gia súc, th t gia c m, thu  h i s n ... Nguyên li u đ c c tặ ườ ị ị ầ ỷ ả ả ệ ượ ắ  

mi ng , l c b  gân s  ( th t gia súc), ho c đ  nguyên con (thu  h i s n).ế ọ ỏ ơ ị ặ ể ỷ ả ả  

Ph ng pháp chiên rán áp d ng d ng rán không ng p m , gia v  g m cóươ ụ ạ ậ ỡ ị ồ  

mu i, tiêu, cà chua, chanh qu , ố ả

đ ng ... Nguyên li u ph  có tr ng, b t m , b t bánh m  ... Th c đ m cóườ ệ ụ ứ ộ ỳ ộ ỳ ứ ệ  

khoai tây, bánh m , rau s ng, m   ng lu c ... S t có s t tr ng, s t đ , s tỳ ố ỳ ố ộ ố ố ắ ố ỏ ố  

d u, crème. Th t th ng đ c cát mi ng m ng, to b n, ngang th , có kíchầ ị ườ ượ ế ỏ ả ớ  

th c 7 x10 x 0,5cm, d n m m r i đ c t m  p gia v  và nguyên li u phướ ầ ề ồ ượ ẩ ướ ị ệ ụ 

tu  theo t ng món. S n th ng ỳ ừ ườ ườ

đ c ch t 2 d  dài ch ng 10 – 12cm, đ c t m  p gia v  tr c khi rán.ượ ặ ẻ ừ ượ ẩ ướ ị ướ  

Thu  h i s n thì đ c c t thái theo yêu c u c a món ăn. Th t sau khi rán xongỷ ả ả ượ ắ ầ ủ ị  
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đ c bày vào đĩa và hoàn ch nh, bày th c đ m và s t đi kèm cũng có th  d iượ ỉ ứ ệ ố ể ộ  

b  lên trên. ơ

Các món ăn sau khi ch  bi n xong, yêu c u ph i có màu vàng nâu đ nế ế ầ ả ế  

nâu s m ho c vàng r m, có mùi th m đ c tr ng, v  ngon ng t, không dai,ẫ ặ ơ ơ ặ ư ị ọ  

không qu t.ắ

3.6 K  thu t ch  bi n các món  Quay, b  lò:ỹ ậ ế ế ỏ  

          Nguyên li u đ  ch  bi n món này là các lo i gia c m non béo, các lo iệ ể ế ế ạ ầ ạ  

cá,  c, thu  h i s n ho c th t gia súc n c, non ... .Gia v  có tiêu, mu i, hành,ố ỷ ả ả ặ ị ạ ị ố  

t i, lá th m, đ ng ... Nguyên li u ph  có m  kh , m  ph n, r u, m chỏ ơ ườ ệ ụ ỡ ổ ỡ ầ ượ ạ  

nha, s t, ru t bánh m , b , d u, crème ... Th c đ m có khoai rán, m   ngố ộ ỳ ơ ầ ứ ệ ỳ ố  

lu c và các lo i gia v  khác nh  rau mùi, lá chanh, thì là ... ộ ạ ị ư

 t ng khâu x  lý c  th , tu  t ng lo i nguyên li u đem quay mà cóở ừ ử ụ ể ỳ ừ ạ ệ  

cách x  lý thích h p: Đ i v i th t chân giò có th  rút x ng, nh i nhân , l nử ợ ố ớ ị ể ươ ồ ợ  

s a sau khi s  ch  s ch đ c  p mu i tiêu, gia v  th m vào trong b ng, daữ ơ ế ạ ượ ướ ố ị ơ ụ  

đ c lau s ch r i xoa m ch nha ...  nhi u l n, M c b  mai, n i t ng.Giượ ạ ồ ạ ề ầ ự ỏ ộ ạ ữ 

nguyên hình dáng  p tiêu mu i, r uCua c  r a s ch c  mai lu c chín gướ ố ượ ọ ử ạ ả ộ ỡ 

l y th t... Tu  t ng lo i nguyên li u mà áp d ng ph ng pháp quay và bàyấ ị ỳ ừ ạ ệ ụ ươ  

th c đ m đi kèm cho thích h p. Các món quay, b  lò sau khi ch  bi n xong cóứ ệ ợ ỏ ế ế  

yêu c u v  màu s c nh  màu vàng đ n vàng nâuho c màu đ  cánh gián, cóầ ề ắ ư ế ặ ỏ  

mùi th m đ c tr ng, th t chín m m, bì giòn, hình th c đ pơ ặ ư ị ề ứ ẹ

3.7 K  thu t ch  bi n món N ng:ỹ ậ ế ế ướ  

       Món n ng là m t trong nh ng món ăn có t  lâu đ i, xu t hi n đ ng th iướ ộ ữ ừ ờ ấ ệ ồ ờ  

cùng v i s  xu t hi n c a l a. S n ph m th ng có mùi v  th m ngon, h pớ ự ấ ệ ủ ử ả ẩ ườ ị ơ ấ  
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d n. Nguyên li u th ng có th t gia súc, gia c m, thu  h i s n... Gia v  có tiêuẫ ệ ườ ị ầ ỷ ả ả ị  

mu i, ố

m ch nha, hành t i, b t bánh m ... Nguyên li u ph  có d u, m , b ... Th cạ ỏ ộ ỳ ệ ụ ầ ỡ ơ ứ  

đ m có các lo i rau s ng, khoai tây, m   ng lu c...ệ ạ ố ỳ ố ộ

Khi n ng có th  s  d ng các ph ng pháp n ng trên b  m t lò,ướ ể ử ụ ươ ướ ề ặ  

n ng tr c ti p trên than hoa cháy đ  ho c n ng trong lò... Yêu c u khiướ ự ế ỏ ặ ướ ầ  

n ng là nhi t đ  ban đàu ph i cao đ  s n ph m nhanh chóng t o đ c l pướ ệ ộ ả ể ả ẩ ạ ượ ớ  

b  m t có màu s c và mùi v  đ c tr ng c a s n ph m n ng, sau đó tu  t ngề ặ ắ ị ặ ư ủ ả ẩ ướ ỳ ừ  

lo i nguyên li u th c ph m và ph ng pháp n ng mà có ch  đ  nhi t vàạ ệ ự ẩ ươ ướ ế ộ ệ  

th i gian thích h p đ  nguyên li u đ c chín. Trong quá trình n ng v i cácờ ợ ể ệ ượ ướ ớ  

lo i nguyên li u ít ch t béo thì th ng xuyên ph i t i thêm m , d u ho cạ ệ ấ ườ ả ướ ỡ ầ ặ  

b  đ  th t không b  khô và có mùi th m. Tu  theo t ng món mà có th c đ mơ ể ị ị ơ ỳ ừ ứ ệ  

đi kèm.

Yêu c u ch t l ng chung c a các món n ng là s n ph m ph i cóầ ấ ượ ủ ướ ả ẩ ả  

màu đ c tr ng c a nguyên li u, mùi th m, v  ngon ng t, béo, nguyên li uặ ư ủ ệ ơ ị ọ ệ  

không khô, xác.    

4 N i dung lý lu n chung có liên quan t i món ăn Âu .ộ ậ ớ

4.1 Th  th c ăn u ng và cách th c s p đ t b a ăn ể ứ ố ứ ắ ặ ữ

­ Th  th c ăn u ng là cách th c ti n hành th c hi n m t b a ăn baoể ứ ố ứ ế ự ệ ộ ữ  

g m vi c s p đ t b a ăn ,cách ăn,và trình t  ăn u ng trong b a ăn.ồ ệ ắ ặ ữ ự ố ữ

­ Cách th c s p đ t b a ăn : Ng i Âu khi ăn th ng ng i theo bàn, ănứ ắ ặ ữ ườ ườ ồ  

theo su t riêng ( riêng d ng c , món ăn ). Gia v  có th  s  d ng chung, cácấ ụ ụ ị ể ử ụ  

món ăn th ng đ c ph c v  sau khi khách ng i vào bàn ăn. D ng c  ănườ ượ ụ ụ ồ ụ ụ  
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u ng ch  y u là dao, dĩa ,thìa. Trong đó thìa th ng dùng đ  ăn xúp, dĩa dùngố ủ ế ườ ể  

đ  gi  th c ăn khi c t nh  và xiên th c ăn đ a lên mi ng, còn dao dùng để ữ ứ ắ ỏ ứ ư ệ ể 

c t th c ăn thành nh ng ph n nh .ắ ứ ữ ầ ỏ

4.2 Trình t  ăn u ng Âu.ự ố

 Trong b a ăn ng i Âu trình t  ăn u ng đ c chia thành 3 ph n :Ănữ ườ ự ố ượ ầ  

khai v , ăn chính và ăn tráng mi ng. ị ệ

 ­ Ăn khai v  :ị

+ Món ăn : Th ng là nh ng món ăn t ng h p đ  kh i đ ng h  th ngườ ữ ổ ợ ể ở ộ ệ ố  

tiêu hóa, kích thích d ch v  nh  các món xúp, xalat.ị ị ư

+ Đ  u ng : Ch  y u là r u, có th  u ng tr c b a ăn t  10 ­30p . ồ ố ủ ế ượ ể ố ướ ữ ừ

V i  các  món khai  v  ngu i   đ  u ng   th ng  dùng   là   r u  cocktail,ớ ị ộ ồ ố ườ ượ  

champage, các lo i bia...ạ

  V i các món nóng đ  u ng th ng dùng là các lo i n c khoáng .ớ ồ ố ườ ạ ướ

­ Ăn chính :

+ Món ăn : Tr c tiên là món ăn tanh có ngu n g c t  th y h i s n :ướ ồ ố ừ ủ ả ả  

Tôm, cua, cá ....Ti p sau là các món ăn đ c ch  bi n t  gia súc, gia c m nhế ượ ế ế ừ ầ ư 

gà, v t, l n, bò ....Th ng là các món n u t ng h p .ị ợ ườ ấ ổ ợ

+ Đ  u ng : Th ng là các lo i r u m nh có n ng đ  t  18 ­60 đ  ,ồ ố ườ ạ ượ ạ ồ ộ ừ ộ  

và đ c l a ch n phù h p v i món ăn .ượ ự ọ ợ ớ

  ­ Ăn tráng mi ng :ệ

+ Món ăn : Ch  y u là các lo i trái cây, bánh ng t, phomat, đ  h p....ủ ế ạ ọ ồ ộ
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+ Đ  u ng: Th ng là r u tiêu v , các lo i r u m nh, r u mùi nhồ ố ườ ượ ị ạ ượ ạ ượ ư 

whisky, cognac, Brandy... có tác d ng kích thích s  tiêu hóa và ch ng c m giácụ ự ố ả  

no ng y ,t o c m  giác d  ch u sau khi ăn.ấ ạ ả ễ ị

5. Trình t  ph c v  món ăn Âu.ự ụ ụ

5.1 Ph c v  theo th c đ n t  ch n.ụ ụ ự ơ ự ọ

Các món ăn đ c ph c v  l n  l t   t  món khai v  cho t i  món ănượ ụ ụ ầ ượ ừ ị ớ  

chính. Sau cùng là món tráng mi ng. Đ ng th i v i ti c th c ăn, nhân viênệ ồ ờ ớ ệ ứ  

ph c v  ph i rót ụ ụ ả

r u bia theo yêu c u c a khách hàng. Trong quá trình ph c v  c n thi t l uượ ầ ủ ụ ụ ầ ế ư  

ý các tín hi u thông báo đ  đ m b o ph c v  k p th iệ ể ả ả ụ ụ ị ờ

5.2 Ph c v  ti c ng i Âuụ ụ ệ ồ . 

Sau l i tuyên b  khai m c và đáp t  c a ch  ti c và khách chính, nhânờ ố ạ ừ ủ ủ ệ  

viên ph c v  nhanh chóng rót r u bia đ  khách nâng c c chúc m ngụ ụ ượ ể ố ừ

Sau chúc t ng, các món ăn và đ  u ng ph c v  theo trình t  th c đ nụ ồ ố ụ ụ ự ự ơ  

cho đ n khi khách ăn xong . Món tráng mi ng thì nhân viên ph c v  m iế ệ ụ ụ ờ  

khách sang phòng trà riêng đ  u ng trà, cà phê. Trong tr ng h p không cóể ố ườ ợ  

phòng trà thì ph i nhanh chóng thu d n bàn ăn, lau s ch bàn và ph c v  trà, càả ọ ạ ụ ụ  

phê t i chạ ỗ

Trong quá trình ph c v  c n h t s c  u tiên khách chính ch  ti c vàụ ụ ầ ế ứ ư ủ ệ  

khách quan tr ng,  u tiên ph  n , ng i già, tr  em.ọ ư ụ ữ ườ ẻ

N u là ti c quan tr ng, ch  ti c là ng i tr c ti p rót r u cho kháchế ệ ọ ủ ệ ườ ự ế ượ  

chính, khi đ c yêu c u nhân viên ph c v  m i đ c rót r uượ ầ ụ ụ ớ ượ ượ

5.3 Ph c v  ti c đ ng Âu.ụ ụ ệ ứ
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H u h t các món ăn đ c bày trên bàn cùng v i gia v  và các d ng cầ ế ượ ớ ị ụ ụ 

ăn u ng, khách t  ph c v  là chính. Nhân viên ph c v  ch  quan tâm đ nố ự ụ ụ ụ ụ ỉ ế  

nh ng khách   xa bàn ăn, nh ng ng i già hay tr  em c n đ c giúp đ  khiữ ở ữ ườ ẻ ầ ượ ỡ  

l a ch n món ăn cũng nh  đ  u ng t n n i cho khách. ự ọ ư ồ ố ậ ơ

Trong ph c v  ti c đ ng, đ c bi t là ti c r u, trong phòng ti c b tụ ụ ệ ứ ặ ệ ệ ượ ệ ắ  

bu c ph i có qu y bar đ  ph c v  khách u ng r u. N u trong bu i ti c cóộ ả ầ ể ụ ụ ố ượ ế ổ ệ  

khiêu vũ thì sau m i đi u khiêu vũ nhân viên ph c v  c n nhanh chóng rótỗ ệ ụ ụ ầ  

r u m i kháchượ ờ

6. Trang thi t b  s  d ng trong ch  bi n món ăn Âu.ế ị ử ụ ế ế

­D ng c  đun n u: N i, xoong, ch o, l ng h p, n i áp su t, v  n ng,ụ ụ ấ ồ ả ồ ấ ồ ấ ỉ ướ  

l p làậ

­Các lo i c i xay, giã, máy xay, các lo i dao th t và d ng c  ch a đ ngạ ố ạ ớ ụ ụ ứ ự  

nh  r , rá, khay, ch u.ư ổ ậ

Các lo i b p: B p ga, b p than, b p n ng, lò vi sóng.ạ ế ế ế ế ướ

­ Các lo i d ng c : Cân đĩa, cân đ ng h  dùng đ  đo l ng.ạ ụ ụ ồ ồ ể ườ

­ Các lo i khuôn đ  làm bánh, máy nhào b t, máy đánh tr ng.ạ ể ộ ứ

­ Các thi t b  b o qu n nh   t  l nh, t  đá.ế ị ả ả ư ủ ạ ủ

7. Tiêu chu n đ i v i nhân viên.ẩ ố ớ

+ Tiêu chu n đ i v i đ u b p: ẩ ố ớ ầ ế

­ Ki n th cế ứ : Có trình đ  chuyên môn nghi p v ,luôn luôn ch u khó h cộ ệ ụ ị ọ  

h i đ  nâng cao tay ngh , đáp  ng đ c các yêu c u c a khách. Đ c bi t đ iỏ ể ề ứ ượ ầ ủ ặ ệ ố  

v i b p tr ng thì yêu c u đòi h i cao h n nhi u, đó là ng i ch u tráchớ ế ưở ầ ỏ ơ ề ườ ị  
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nhi m tr c các nhà lãnh đ o c p cao c a nhà hàng, phân công lao đ ng choệ ướ ạ ấ ủ ộ  

các nhân viên trong 

b p, h c h i đ  đ a ra nh ng món ăn m i nh m thu hút khách đ n v i nhàế ọ ỏ ể ư ữ ớ ằ ế ớ  

hàng. B p tr ng ph i là ng i đ c đào t o qua các tr ng l p, có ki nế ưở ả ườ ượ ạ ườ ớ ế  

th c v ng vàng, hi u bi t các lo i nguyên li u gia v  trong quá trình ch  bi n.ứ ữ ể ế ạ ệ ị ế ế

­ Kinh nghi mệ : Ph i tr i qua làm vi c th c t , đ i v i đ u b p ph iả ả ệ ự ế ố ớ ầ ế ả  

có t  2 năm kinh nghi m, còn b p tr ng thì càng lâu càng t t, th i gian th cừ ệ ế ưở ố ờ ự  

t  c a b p tr ng càng lâu thì trình đ  tay ngh  càng cao. B p tr ng làế ủ ế ưở ộ ề ế ưở  

ng i n m trong tay vai trò qu n lý kinh t , qu n lý nhân l c, phân công laoườ ắ ả ế ả ự  

đ ng vì v y đòi h i tay ngh  c a h  ph i v ng vàng. Không nh ng v y,ộ ậ ỏ ề ủ ọ ả ữ ữ ậ  

ng i b p tr ng còn là ng i đ u b p có kinh nghi m trong ch  bi n mónườ ế ưở ườ ầ ế ệ ế ế  

ăn, b i vì có nhi u món ăn và có nhi u ph ng pháp ch  bi n khác nhau màở ề ề ươ ế ế  

nh ng nhân viên b p khác không có kh  năng làm đ c vì th  mà ng i b pữ ế ả ượ ế ườ ế  

tr ng đòi h i  ph i có kinh nghi m th c t  và  tay ngh  cao.  Ng i  b pưở ỏ ả ệ ự ế ề ườ ế  

tr ng ph i là ng i có trí sáng t o, h  ph i sáng t o nên các món ăn m i lưở ả ườ ạ ọ ả ạ ớ ạ 

đ  thu hút khách đ n v i nhà hàng, khách s n mình.ể ế ớ ạ

­  Đ o đ c ngh  nghi pạ ứ ề ệ : Ngoài kinh nghi m th c t  và tay ngh  thìệ ự ế ề  

ng i b p tr ng cũng c n có đ o đ c ngh  nghi p t c là ng i b p tr ngườ ế ưở ầ ạ ứ ề ệ ứ ườ ế ưở  

ph i có lòng yêu ả

ngh , say mê công vi c, ham h c h i, có chí c u ti n, có kh  năng giao ti pề ệ ọ ỏ ầ ế ả ế  

t t. B t k  nhân viên b p nào cũng đ u ph i có đ o đ c ngh  nghi p t t,ố ấ ể ế ề ả ạ ứ ề ệ ố  

không gian l n, không ăn c p..ậ ắ
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 ­ Trang ph c, v  sinhụ ệ : Ng i đ u b p ph i luôn luôn gi  gìn v  sinhườ ầ ế ả ữ ệ  

t t, ăn m c phù h p v i công vi c c a mình, đ u tóc g n gàng, th ng xuyênố ặ ợ ớ ệ ủ ầ ọ ườ  

c t tóc, c t t a móng chân móng tay.ắ ắ ỉ

 ­ S c khoứ ẻ: Nhân viên b p ph i là ng i kho  m nh, không m c cácế ả ườ ẻ ạ ắ  

b nh truy n nhi m nh  ho, c m, các b nh ngoài da.....ệ ề ễ ư ả ệ

+Tiêu chu n đ i v i nhân viên ph c v  bàn:ẩ ố ớ ụ ụ

 ­ Trình đ  chuyên môn nghi p vộ ệ ụ: Ph i đ c đào t o qua các tr ngả ượ ạ ườ  

l p, am hi u v  ph c v  bàn, có ki n th c v  b p...am hi u v  phong t cớ ể ề ụ ụ ế ứ ề ế ể ề ụ  

t p quán c a ậ ủ

các dân t c, đ a ph ng, c a m t s  n c trên th  gi i. Là ng i có khộ ị ươ ủ ộ ố ướ ế ớ ườ ả 

năng giao ti p t t, bi t giao ti p b ng ngo i ng  ít nh t là ti ng Anh ho cế ố ế ế ằ ạ ữ ấ ế ặ  

ti ng Trung. Là ng i có ki n th c v  các món ăn, v  các lo i r u...ế ườ ế ứ ề ề ạ ượ

 ­ S c khoứ ẻ: Là ng i có s c kho  t t, không m c b nh truy n nhi m,ườ ứ ẻ ố ắ ệ ề ễ  

là ng i nhanh nh n, ho t bát, năng đ ng....ườ ẹ ạ ộ

 ­ Đ o đ c ngh  nghi pạ ứ ề ệ : Là ng i say mê công vi c, không có ý gianườ ệ  

l n khách hàng và c  s  mình. Ngoài ra còn ph i là ng i có ph m ch t t t,ậ ơ ở ả ườ ẩ ấ ố  

th ng xuyên giúp đ  đ ng nghi p.ườ ỡ ồ ệ

 ­ Trang ph c, v  sinhụ ệ : Nhân viên ph c v  bàn ph i bi t cách ăn m cụ ụ ả ế ặ  

sao cho phù h p v i công vi c, không ăn m c quá loè lo t, diêm dúa ho c ănợ ớ ệ ặ ẹ ặ  

m c quá b n. Nhân viên bàn là ng i ti p xúc tr c ti p v i khách vì th  màặ ẩ ườ ế ự ế ớ ế  

n t ng ban đ u r t quan tr ng trong vi c l u gi  chân khách   l i kháchấ ượ ầ ấ ọ ệ ư ữ ở ạ  

s n, nhà hàng th ng ạ ườ
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xuyên hay không. Không nh ng v y nhân viên bàn còn ph i bi t cách trangữ ậ ả ế  

đi m , th ng xuyên t m g i, không dùng các lo i n c hoa có mùi m nhể ườ ắ ộ ạ ướ ạ  

gây c m giác khó ch u cho khách hàng.ả ị

+Tiêu chu n đ i v i nhân viên qu y Bar:ẩ ố ớ ầ

 ­ Tr c h t nhân viên qu y Bar ph i là ng i am hi u nghi p v  Bar,ướ ế ầ ả ườ ể ệ ụ  

có s  hi u bi t v  các lo i r u nh  ngu n g c, nguyên li u, cách u ng,ự ể ế ề ạ ượ ư ồ ố ệ ố  

cách pha tr n ộ

các lo i r u v i nhau.... Nhân viên qu y Bar đòi h i ph i là nh ng ng iạ ượ ớ ầ ỏ ả ữ ườ  

bi t ngo i ng , đ c bi t   là ti ng Anh, nhân viên qu y Bar ph i giao ti pế ạ ữ ặ ệ ế ầ ả ế  

đ c b ng ngo i ng . ượ ằ ạ ữ

 ­ V  kinh nghi m th c t :ề ệ ự ế  Nhân viên qu y Bar ph i là ng i có kinhầ ả ườ  

nghi m th c t , nh t là đ i v i Bar tr ng. Đ i v i ng i Bar tr ng thì yêuệ ự ế ấ ố ớ ưở ố ớ ườ ưở  

c u v  trình đ  chuyên môn cũng nh  nghi p v  ph i cao, ph i là ng i n mầ ề ộ ư ệ ụ ả ả ườ ắ  

b t đ c tâm lý khách hàng t t. ắ ượ ố

  ­  V  đ o đ c ngh  nghi pề ạ ứ ề ệ :  Ph i yêu ngh  và say mê công vi c,ả ề ệ  

th ng xuyên h c h i và tìm tòi sáng t o, c n ph i là ng i có chí c u ti n.ườ ọ ỏ ạ ầ ả ườ ầ ế

 ­ V  trang ph c, v  sinhề ụ ệ : Đây cũng là b  ph n ti p xúc tr c ti p v iộ ậ ế ự ế ớ  

khách nên các yêu c u v  v  sinh cá nhân cũng c n ph i cao, nhân viên qu yầ ề ệ ầ ả ầ  

Bar ph i có trang ph c phù h p v i công vi c, ăn m c ph i g n gàng, đ u tócả ụ ợ ớ ệ ặ ả ọ ầ  

ph i  th ng xuyên đ c c t  t a không đ c đ  tóc quá dài,  ph i   th ngả ườ ượ ắ ỉ ượ ể ả ườ  

xuyên t m gi t, không đ  có mùi.ắ ặ ể

 ­ V  s c khoề ứ ẻ: Ngoài các yêu c u v  trình đ  chuyên môn nghi p v ,ầ ề ộ ệ ụ  

đ o đ c ngh  nghi p ...thì nhân viên qu y Bar cũng c n ph i có s c kho  t t,ạ ứ ề ệ ầ ầ ả ứ ẻ ố  
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nhanh nh n, ho t bát, năng đ ng. Không nh ng v y nhân viên qu y Bar cònẹ ạ ộ ữ ậ ầ  

ph i  là nh ng ng i  kho  m nh, không m c các b nh truy n nhi m, cácả ữ ườ ẻ ạ ắ ệ ề ễ  

b nh ngoài da nh  h c lào, n m, l  loét... ệ ư ắ ấ ở

+Tiêu chu n đ i v i qu n lý Nhà hàng:ẩ ố ớ ả

 ­ Trình độ: Là m t nhà qu n tr  thì yêu c u đ u tiên là ng i đó ph iộ ả ị ầ ầ ườ ả  

có trình đ  ít nh t cũng ph i là trình đ  đ i h c v  chuyên ngành qu n trộ ấ ả ộ ạ ọ ề ả ị 

h c. Nhà qu n lý là ng i có  nh h ng không nh  t i s  ph t tri n c a nhàọ ả ườ ả ưở ỏ ớ ự ấ ể ủ  

hàng vì ng i qu n lý là ng i n m vai trò qu n lý kinh t , qu n lý nhân l c,ườ ả ườ ắ ả ế ả ự  

qu n lý tài chính, là ng i t  ch c phân công lao đ ng trong nhà hàng, làả ườ ổ ứ ộ  

ng i đ a ra các chi n l c kinh doanh cho nhà hàng và là ng i có tác đ ngườ ư ế ượ ườ ộ  

r t l n đ n s  phát tri n c a nhà hàng.ấ ớ ế ự ể ủ

 ­ V  năng l c chuyên mônề ự : Đ  là m t nhà qu n lý t t thì c n ph i cóể ộ ả ố ầ ả  

năng l c chuyên môn cao, có năng l c t  ch c t t, là ng i có t m nhìn r ng,ự ự ổ ứ ố ườ ầ ộ  

ph i đ a ra nh ng chi n l c nh ng gi i pháp kinh doanh cho phù h p v iả ư ữ ế ượ ữ ả ợ ớ  

tình hình s n xu t và th c tr ng c a nhà hàng.ả ấ ự ạ ủ

 ­ V  đ o đ c ngh  nghi pề ạ ứ ề ệ : Nhà qu n lý cũng c n ph i là m t ng iả ầ ả ộ ườ  

yêu ngh , hang say làm vi c, là ng i công b ng, th ng ph t phân minhề ệ ườ ằ ưở ạ  

không có ý thiên v  b t c  nhân viên nào, là m t ng i hi u tâm lý kháchị ấ ứ ộ ườ ể  

hàng, hi u khách hàng có mong ể

mu n gì, hi u tâm lý nhân viên d i quy n c a mình mu n gì. Ph i có cácố ể ướ ề ủ ố ả  

hình th c khen th ng k p th i cho nhân viên làm t t công vi c.ứ ưở ị ờ ố ệ  

­ V  kinh nghi m th c tề ệ ự ế: Đ  làm m t nhà qu n lý gi i thì ngoài trìnhể ộ ả ỏ  

đ  chuyên môn nghi p v  cũng c n  ph i  có  kinh nghi m  th c   t ,   thôngộ ệ ụ ầ ả ệ ự ế  
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th ng thì c n kho ng 5 năm tr  lên thì qu n lý m i t t đ c, nhà qu n lýườ ầ ả ở ả ớ ố ượ ả  

cũng ph i là ng i quy t đoán, bi t t n d ng c  h i m t cách t t nh t, ph iả ườ ế ế ậ ụ ơ ộ ộ ố ấ ả  

n m v ng nhu c u th  tr ng đ  có nh ng bi n pháp kinh doanh t t h n.ắ ữ ầ ị ườ ể ữ ệ ố ơ

 ­ V  s c khoề ứ ẻ: Ngoài các yêu c u v  trình đ  chuyên môn nghi p v ,ầ ề ộ ệ ụ  

đ o đ c ngh  nghi p ...thì nhà qu n lý cũng c n ph i có s c kho  t t, nhanhạ ứ ề ệ ả ầ ả ứ ẻ ố  

nh n, ho t bát, năng đ ng. Không nh ng v y  nhà qu n lý còn ph i là nh ngẹ ạ ộ ữ ậ ả ả ữ  

ng i kho  m nh, không m c các b nh truy n nhi m, các b nh ngoài da nhườ ẻ ạ ắ ệ ề ễ ệ ư 

h c lào, n m, l  loét...  ắ ấ ở

8. Phân lo i ph ng pháp ch  bi n món ăn Âu. ạ ươ ế ế

Vi c phân lo i các ph ng pháp ch  bi n cũng theo nguyên lý t ngệ ạ ươ ế ế ổ  

quát đ n c  th  h n. Nhìn chung ph ng pháp ch  bi n làm 3 ph ng phápế ụ ể ơ ươ ế ế ươ  

c  b n là ch  bi n b ng tác đ ng c  h c, ch  bi n nh êt và ch  bi n b ng viơ ả ế ế ằ ộ ơ ọ ế ế ị ế ế ằ  

sinh

8.1. Ch  bi n b ng tác đ ng c  h c.ế ế ằ ộ ơ ọ

          Ch  bi n b ng tác đ ng c  h c th ng g i c  b n là ch  bi n s ng.ế ế ằ ộ ơ ọ ườ ọ ơ ả ế ế ố  

Ph ng pháp này s  d ng ngo i l c h c bao g m h  th ng các tác đ ng c aươ ử ụ ạ ự ọ ồ ệ ố ộ ủ  

ph ng ti n(d ng c  thô s , thi t b  c  khí và bán c  khí) làm thay đ i chươ ệ ụ ụ ơ ế ị ơ ơ ổ ủ 

y u v  hình d ng, kích th c kh i l ng, tr ng thái c a nguyên v t li u.ế ề ạ ướ ố ượ ạ ủ ậ ệ  

Ph ng pháp ch  bi n s ng h u nh  không làm bi n đ i màu cũng nh  thànhươ ế ế ố ầ ư ế ổ ư  

ph n hoá h c c a nguyên li u.ầ ọ ủ ệ

Đa s  các tr ng h p ch  bi n c  h c đ u bi n nguyên li u d ng bánố ườ ợ ế ế ơ ọ ề ế ệ ạ  

thành ph m, m t s  tr ng h p thành ph m nh  m t s  lo i rau qu  ng tẩ ộ ố ườ ợ ẩ ư ộ ố ạ ả ọ  
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r a c t thái xong làm th c ăn s ng, kem đánh t  tr ng, đ ng, cocktail t  rauử ắ ứ ố ừ ứ ườ ừ  

c  qu .ủ ả

8.2 Ch  bi n b ng nhi t.ế ế ằ ệ

Ph ng pháp ch  bi n s n ph m ăn u ng là ph ng pháp ph  bi nươ ế ế ả ẩ ố ươ ổ ế  

nh t trên m i ph ng di n liên quan. Ph ng ti n s  d ng là các ngu n nh êtấ ọ ươ ệ ươ ệ ử ụ ồ ị  

t  đi n, d u, ga ừ ệ ầ

than c i  nh m t o  nhi t   đ  c n   thi t  c a  môi   tr ng  đun n u(n c,h iủ ằ ạ ệ ộ ầ ế ủ ườ ấ ướ ơ  

n c, d u m ). Có th  mô t  quá trình t o thành nhi t cho nguyên li u b ngướ ầ ỡ ể ả ạ ệ ệ ằ  

s  đ  sau:ơ ồ

                                             S  đ  nguyên lý c p nhi tơ ồ ấ ệ

Nói chung các ph ng pháp ch  bi n nhi t c  b n ­ đun nóng khô đ uươ ế ế ệ ơ ả ề  

c p nhi t theo nguyên lý này. Ngoài ra con ng i con làm cho th c ph m đunấ ệ ườ ự ẩ  

n u t  đ t nóng nh  s  tác đ ng c a đi n t  tr ng. Đó là ph ng pháp làmấ ự ố ờ ự ộ ủ ệ ừ ườ ươ  
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chín th c ph m trong thi t b  sóng cao t n. Thi t b  đ c s  d ng làm chín làự ẩ ế ị ầ ế ị ượ ử ụ  

lò vi sóng. Th c ph m đ t trong lò vi sóng khi làm vi c, nh  giao đ ng c aự ẩ ặ ệ ờ ộ ủ  

sóng đi n t  th m sâu vào kh i th c ph m, các đi n tích c a nguyên t  vàệ ừ ấ ố ự ẩ ệ ủ ử  

phân t  chuy n đ ng nhi t làm cho kh i th c ph m t  đ t nóng đ u kh p vàử ể ộ ệ ố ự ẩ ự ố ề ắ  

chín r t nhanh chóng. Th i gian làm chín th c ph m trong lò vi sóng ch  vàiấ ờ ự ẩ ỉ  

phút.

Tóm l i ph ng pháp làm chín th c ph m b ng nhi t r t đa d ng vaạ ươ ự ẩ ằ ệ ấ ạ  

phong phú. Căn c  vào đ c đi m c a môi tr ng truy n  nhi t, k t h p v iứ ặ ể ủ ườ ề ệ ế ợ ớ  

ph ng ti n ch  bi n, ph ng pháp ch  bi n nhi t c  b n đ c chia thànhươ ệ ế ế ươ ế ế ệ ơ ả ượ  

ph ng pháp c  th  h n. M i ph ng pháp này mang d u hi u đ c tr ngươ ụ ể ơ ỗ ươ ấ ệ ặ ư  

c a “d ng” làm chín là d u hi u riêng c a chúng. ủ ạ ấ ệ ủ

8.3 Ch  bi n b ng vi sinh.ế ế ằ

Tác nhân c a ph ng pháp ch  bi n này là các h  enzim thu  phân, chủ ươ ế ế ệ ỷ ủ 

y u là enzim thu  phân protein và gluxit. M i enzim ch  có m t ch c năng, vàế ỷ ỗ ỉ ộ ứ  

ch  1 mà thôi. Do đó căn c  vào nguyên li u và m c đích s  d ng lo i enzimỉ ứ ệ ụ ử ụ ạ  

phù h p và t o ra môi tr ng thích  ng v i chúng.ợ ạ ườ ứ ớ

Ph ng pháp ch  bi n b ng vi sinh ti n hành   đi u ki n nhi t đ  bìnhươ ế ế ằ ế ở ề ệ ệ ộ  

th ng nh ng v n làm chín nguyên li u s ng thành th c ăn đ c. Trong quáườ ư ẫ ệ ố ứ ượ  

trình ch  bi n, nguyên li u đ c bi n đ i sâu s c(thành ph n nào c n đ cế ế ệ ượ ế ổ ắ ầ ầ ượ  

bi n đ i do lo i enzim s  d ng m c đích ch  bi n ) t o ra nh ng ch t h uế ổ ạ ử ụ ụ ế ế ạ ữ ấ ữ  

c  đ n gi n h n cùng v i màu, mùi v  r t đ c tr ng.ơ ơ ả ơ ớ ị ấ ặ ư

­ Nguyên t c chungắ .
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Nguyên li u đ c x    lý c  th  cho m i lo i s n ph m, b  đ ng,ệ ượ ử ụ ể ỗ ạ ả ẩ ỏ ườ  

mu i(n u c n) thính g o hay n m mem, n m m c vào nguyên li u tr n đ u,ố ế ầ ạ ấ ấ ố ệ ộ ề  

đ y kín ho c ậ ặ

Bao gói tu  t ng lo i s n ph m, t o đi u ki n thích h p cho nguyênỳ ừ ạ ả ẩ ạ ề ệ ợ  

li u chín. Trong quá trình ch  bi n ( , ngâm, mu i) tu  lo i nguyên li u vàệ ế ế ủ ố ỳ ạ ệ  

m c đích ch  bi n thành s n ph m gì, s  d ng n m mem, n m m c nào quáụ ế ế ả ẩ ử ụ ấ ấ ố  

trình ch  bi n th c ph m thu  phân protein., Gluxit ho c có th  thu  phân cế ế ự ẩ ỷ ặ ể ỷ ả 

hai ch t này trong m t s n ph m. Hai quá trình phân gi i(thu  phân c  b nấ ộ ả ẩ ả ỷ ơ ả  

làm chín nguyên li u có th  mô t  khái quát b ng ph n  ng sau)ệ ể ả ằ ả ứ

Protein                H  Enzim proteaza                   Axitamin + m t s  ch t khácệ ộ ố ấ

Gluxit        H  Enzim saccaroza mantaza        Axit h u c  + m t s  ch t khácệ ư ơ ộ ố ấ

Ngoài  3  ph ng  pháp  ch  bi n  c  b n   trong  th c   t  còn  s  d ngươ ế ế ơ ả ự ế ử ụ  

ph ng pháp lý – hoá làm thay đ i tr ng thái c a nguyên li u. Đó là ph ngươ ổ ạ ủ ệ ươ  

pháp v t ép,  p ho c ngâm, hoà tan. Nh ng ki u ph ng pháp này có thắ ướ ặ ữ ể ươ ể 

ch  bi n nguyên li u thành bán thành ph m, thành th c ăn đ  u ng. Ph ngế ế ệ ẩ ứ ồ ố ươ  

pháp văt ép làm thay đ i ổ

căn b n tr ng thái,   thành ph m c a nguyên li u, xong b n ch t c a hi nả ạ ẩ ủ ệ ả ấ ủ ệ  

t ng v n d a vào l c c  h cượ ẫ ự ự ơ ọ

9.  Cách  trình bày món ăn Âu.

Đây là khâu cu i cùng c a vi c “s n xu t” ra 1 s n ph m ăn u ng. Nóố ủ ệ ả ấ ả ẩ ố  

là y u t  cu i cùng quy t đ nh t i ch t l ng món ăn và cũng là y u t   nhế ố ố ế ị ớ ấ ượ ế ố ả  

h ng t i khách hàng ngay t  cái nhìn đ u tiên. T  đó quy t đ nh t i vi c tiêuưở ớ ừ ầ ừ ế ị ớ ệ  
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th  s n ph m c a khách hàng. Tuy nhiên vi c trình bày các s n ph m ănụ ả ẩ ủ ệ ả ẩ  

u ng c n chú ý các đi m sau.ố ầ ể

­ Món ăn ph i phù h p v i đ  ch a đ ng.ả ợ ớ ồ ứ ự

Ví d .ụ

+ Món xúp ph i dùng âu xúp to đ  ch a sau đó chia vào các bát con choả ể ứ  

khách.

+ Các món Cari th ng đ c trình bày vào đĩa sâu lòng.ườ ượ

­ Món ăn ph i phù h p v i các lo i hoa qu  trình bày và phù h p v i đ  ănả ợ ớ ạ ả ợ ớ ồ  

kèm.

­ Món c i qu n Th y Đi n trang trí v i ngò,  t t a hoa.ả ấ ụ ể ớ ớ ỉ

+ Món xúc xích lá lách khoai trình bày đĩa xá lách xúc xích ra đĩa ch  x tế ố  

th t khoai tây lên bên trên đ  nh ng mi ng tr ng lu c.ị ể ữ ế ứ ộ

    10.  Yêu c u c m quan.ầ ả

Yêu c u c m quan c a s n ph m chính là ch  tiêu c m quan c a s nầ ả ủ ả ẩ ỉ ả ủ ả  

ph m ch  bi n so v i các ch  tiêu c m quan c n đ t t i c a s n ph m đó.ẩ ế ế ớ ỉ ả ầ ạ ớ ủ ả ẩ  

Các ch  tiêu c m quan nh : Hình th c, tr ng thái, màu s c, mùi v , đ  chín.ỉ ả ư ứ ạ ắ ị ộ

­ Yêu c u c m quan v  tr ng thái, hình th c.ầ ả ề ạ ứ

Ví d  nh  hình th c tr ng thái c a nguyên li u, đ  x t sánh c a nguyên li uụ ư ứ ạ ủ ệ ộ ố ủ ệ

­ Yêu c u c m quan v  màu s c: Đó là ch  tiêu v  màu s c c a t ngầ ả ề ắ ỉ ề ắ ủ ừ  

nguyên li u ho c ch  tiêu màu s c hoà h p c a nguyên li u sau khi ch  bi n.ệ ặ ỉ ắ ợ ủ ệ ế ế

­ Yêu cầu cảm quan về mùi: các món ăn thường có mùi  thơm đặc trưng,ocs 

th  là mùi th m c a rau th m, gia v , c a nguyên li u, ho c là mùi th m t ngể ơ ủ ơ ị ủ ệ ặ ơ ổ  

h p c a nguyên li u gia v . ợ ủ ệ ị
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­ Yêu c u c m quan v  v  g m có ng t, m n, v a ăn, cay, chua, ng t bùi,ầ ả ề ị ồ ọ ặ ừ ọ  

chua mát. Hay là v  c a nguyên li u gia v  sau khi ch  bi n. ị ủ ệ ị ế ế

­ Yêu c u c m quan v  đ  chín có th  có lo i c n chín nh , cũng có th  cóầ ả ề ộ ể ạ ầ ừ ể  

lo i c n chín t i ho c đ t t t đ  chín săn d o.ạ ầ ớ ặ ạ ớ ộ ẻ

Tu  vào t ng món ăn mà có yêu c u c m quan v  đ  chín cho phù h pỳ ừ ầ ả ề ộ ợ  

khác nhau.

­ Yêu c n c m quan v  mùi: các món ăn th ng có mùi th m đ c tr ng, cầ ả ề ườ ơ ặ ư ụ 

th  là mùi th m c a rau th m, gia v , nguyên li u, ho c là mùi t ng h p c aể ơ ủ ơ ị ệ ặ ổ ợ ủ  

nguyên li u gia v .ệ ị

­Yêu cầu cảm quan về vị: vị gồm có ngọt, mặn, vừa ăn, cay, chua, ngọt 

bùi, chua mát hay là vị của nguyên liệu gia vị sau khi chế biến.

­ Yêu cầu cảm quan về độ chín: có thể có loại cần ch n nhớ ừ, c ng cú thỳ ể 

cú loại cần ch n tớ ới hoăc đạt tới độ ch n sớ ăn dẻo.

  T y vào tự ừng mún ăn mà cú y u cờ ầu cảm quan về độ ch n cho ph  hớ ự ơp 

và kh c nhau.ỏ

 

Ch ng IIươ
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Th c tr ng cu  ch  bi n món ăn âu tai nhà hàng zin2ự ạ ả ế ế

1. Kh i qu t vỏ ỏ ề nhà hàng Zin2

1.1Q a tr nh h nh thành và ph t triỳ ỡ ỡ ỏ ển

       Ăn, ngủ, nghỉ  và những nhu cầu thiết yếu của con người trong  đời 

sống sinh hoạt hàng ngày. Thu nhập của con người ngày càng tăng, k o theoộ  

thu cầu thiết yếu tăng một c ch mỏ ạnh mẽ nắm bắt thiết yếu này, ngày m ngự  

1 th ng10 nỏ ăm 2001 nhà hàng Zin2 được thành lập tại: Bằng B ­ Hoàng Liệt ­ 

Hoàng Mai – Hà Nội và bắt đầu hoạt động vào th ng5 nỏ ăm 2002.

     Ngành du lịch của Vi t Nam ngày càng ph t triờ ỏ ển kh ch ỏ đi tham quan 

du lịch tăng một c ch ỏ đ ng kỏ ể.

     Để ph t triỏ ển nhà hàng đ p ỏ ứng thỏa món nhu cầu của kh ch và cỏ ũng 

nõng cấp mở  rộng hoạt  động kinh doanh th  ngày6 th ng 4 nỡ ỏ ăm 2002 nhà 

hàng Zin2 được nõng cấp và mở rộng. 

    Từ năm 2002 đến nay Nhà hàng đó khẳng định được vị thế của m nh:ỡ  

Là một Nhà hàng kinh doanh cú hiệu quả, cú doanh thu tăng dần, thu nhập của 

người lao động ngày càng được nõng cao.  

Cú thể núi đõy là một m  h nh kinh doanh hụ ỡ ứa hẹn rất nhiều điều là nơi 

mà tất cả  mọi người cú thể  thưởng thức những tinh hoa của  đất Việt qua 

những bàn tay kh o l o cộ ộ ủa con người Việt Nam.

1.2  Chức năng và nhiệm vụ 
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1.2.1 Chức năng nhiệm vụ của bộ m y quỏ ản lý 

STT Bộ phận chức danh Số 
lượng

Độ 
tuổi

Tr nhỡ  
độ

Nhiệm vụ

1 Gi m ỏ đốc 1 45 Đại 
học

Quản   lý   toàn   bộ 
mọi hoạt đ ng kinhụ  
doanh   của   nhà 
hàng.   một   c chỏ  
trực   tiếp   lẫn   gi nỏ  
tiếp

2 Trưởng 
phũng 
kinh 

doanh

Phụ 
tr chỏ  

ăn 
uống

1 41 Đại 
học

Dưới   quyền   quản 
lý của gi m ỏ đốc và 
cú   nhiệm   vụ  quản 
lý   hoạt  động  ăn 
uống   của     Nhà 
hàng.   b o   c o   lỏ ỏ ại 
cho gi m  ỏ đốc   theo 
định   kỳ  quy  định. 
Li n kờ ết với tất cả 
c c   bỏ ộ  phận   kh cỏ  
để  thực   hiện   tốt 
việc   kinh   doanh, 
xõy dựng kế hoạch 
cho Nhà hàng. 

3 Kế to nỏ  
tài ch nhớ

1 38 Đại 
học

Phụ  tr ch   vỏ ấn  đề 
về  ngõn   quỹ  theo 
d i   thu   chi   thừ ực 
hiện c c nghiỏ ệp vụ 
kế  to n   theo   chỏ ế 
độ  hiện hành, gi pỳ  
Gi m  ỏ đốc  quản   lý 
và  điều   hành   tốt 
hoạt động tài ch nhớ  
trong   qu   tr nhỏ ỡ  
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kinh doanh.
4 Phũng 

nhõn sự
3 35­40 Cao 

Đẳng , 
Đại 
học

Quản   lý   c c   hoỏ ạt 
động   về  nhõn   lực 
bố  tr   sớ ử  dụng 
nhõn lực. Đ nh giỏ ỏ 
năng lực nhõn vi nờ  
gi p   Gi m  ỳ ỏ đốc 
trong việc nõng cao 
hiệu   quả  sử  dụng 
đội ngũ lao động.

1.2.2 Chức năng nhiệm vụ của bộ phận phục vụ

S

Stt

Bộ phận phục vụ  Số 
lượng

Độ tuổi  Tr nhỡ  
độ 

Nhiệm vụ 

1 Tổ 
bếp 

Bếp 
trưởng  

1 30 ­ 36 Cao 
Đẳng 

Quản   lý   chịu 
tr ch   nhiỏ ệm   toàn 
bộ  hoạt  động 
trong khu vực bếp 
chế  biến.   Phõn 
c ng   lao  ụ động 
trong   bếp.   Chịu 
tr ch   nhiỏ ệm   với 
cấp   tr n   vờ ề  chất 
lượng   sản  phẩm, 
tài sản trong bếp.

Bếp phú 3 26 ­ 28 THCN Hai  bếp phú  trưc 
tiếp  đứng   bếp, 
chế  biến  mún  ăn 
theo y u cờ ầu của 
kh ch,   dỏ ưới 
quyền quản lý của 
bếp   trưởng,   trực 
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tiếp   chịu   tr chỏ  
nhiệm   về  chất 
lượng mún ăn.

Đầu bếp 2 24­32 THCN Cú   tr ch   nhiỏ ệm 
chế biến c c múnỏ  
ăn   và   chịu   sự 
quản   lý   của   bếp 
trưởng   và   bếp 
phú.

Phụ bếp 2 18 ­25 PT Phụ bếp cú nhiệm 
vụ  chuẩn   bị  đồ 
cho   hai   bếp   phú 
để  việc  chế  biến 
được dễ  dành và 
nhanh   chúng. 
Ngoai ra phụ  bếp 
cũn   cú   nhiệm   vụ 
chia   xuất  ăn   cho 
hợp lý .

Tạp vụ 2 20­34 PT Thu   dọn   làm   vệ 
sinh   khu   vực 
bếp,... 

2 tổ 
bàn

Trưởng 
bộ phận 

bàn

1 25 Cao 
Đẳng

Quản   lý   nhõn 
vi n   trong   bờ ộ 
phận   làm   bàn. 
Phõn   c ng   laoụ  
động hợp lý, chịu 
tr ch   nhiỏ ệm   nếu 
kh ch   phàn   nànỏ  
về  vấn  đề  phục 
vụ.

Order 4 20 ­ 23 THCN C c   order   cúỏ  
nhiệm   vụ  dẫn 
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kh ch   tỏ ới   bàn 
theo y u cờ ầu của 
kh ch   hoỏ ặc   tự 
sắp   xếp   bàn   cho 
kh ch,   nghi   danhỏ  
mục   những   mún 
ăn đồ uống kh chỏ  
gọi sau đú chuyển 
cho   nhõn   vi nờ  
chạy   bàn   chuyển 
suống bếp.  Ngoai 
ra   c c   order   mỏ ỗi 
order   quản   lý   7 
bàn,   tiếp   nhận 
y u   cờ ầu   của 
kh ch,   cỏ ần   thiết 
rút   rượu,   bia   ... 
cho khách nếu họ 
y u cờ ầu và nhận ý 
kiến   phản   nhỏ  
của kh ch. ỏ

Nhõn vi nờ  
chạy bàn

13 18 ­20 THCN 
­ PT

Nhận   phiếu   ghi 
của   c c   orderỏ  
chuyển   nhanh 
sưống bếp khi bộ 
phõn   bếp   chế 
biến  xong  cú   t nớ  
hiệu   b o  ỏ đến 
nhõn   vi n   chờ ạy 
bàn   chuyển  đồ 
l n   bàn  ờ ăn   mời 
kh ch, cú ba nhõnỏ  
vi n   chờ ạy   bàn 
chuy n phờ ụ  tr chỏ  
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đồ  uống.  Sau khi 
kh ch  ỏ ăn   xong 
thu   rọn   bàn  ăn, 
chuẩn   bị  đún 
kh ch mỏ ới. 

3 Tổ 
cung 
ứng

Tổ trưởng 
tổ cung 

ứng

1 35 THCN Cú   nhiệm   vụ 
thống   k   kiờ ểm 
hàng   trong   kho 
thống k   r   ràngờ ừ  
số  lượng   suất   ra 
nhập   vào   trong 
kho   bảo   quản 
nguy n liờ ệu trong 
kho   phõn   c ng,ụ  
c ng   vi c   cho   2ụ ờ  
nhõn vi n cũn lờ ại.

Nhõn vi nờ  
cung ứng

2 30 PT Cung cấp đầy đủ, 
ch nh   x c   vớ ỏ ề  số 
lượng, gi  cỏ ả loại 
hàng   mà   tổ 
trưởng  đó   giao 
một   c ch   nhanhỏ  
chúng.

4 Bộ 
phận 
lễ tõn

Trưởng lễ 
tõn

1 25 Cao 
Đẳng

Quản   lý   nhõn 
vi n   trong   bờ ộ 
phận   lễ  tõn   trực 
tiếp   phõn   c ngụ  
lao  động trong bộ 
phận lễ tõn.

Nhõn vi nờ  
lễ tõn

3 20 ­ 22 THCN 
­ PT

Chào  đún   kh chỏ  
hướng dẫn kh chỏ  
tới bàn nếu kh chỏ  
y u cờ ầu .
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Nh n chung ỡ đội ngũ nhõn vi n Nhà hàng trờ ẻ, năng động, làm việc nhiệt t nh,ỡ  

chu đ o, ỏ đ ng tr nh ỳ ỡ độ chuy n m n. Nhà hàng thờ ụ ng xuy nườ ờ  t  ch c nh ngổ ứ ữ  

cu c h p đ nh k  đ  tộ ọ ị ỳ ể ổng k t nh ng ho t đ ng trong th i gian ế ữ ạ ộ ờ qua và đề ra 

ph ng h ng, nhi m v  làm vi c cho th i gian t i, đ  đ t đ cươ ướ ệ ụ ệ ờ ớ ể ạ ượ  nh ng k tữ ế  

qu  cao h n.ả ơ

        2  Th c tr ng t i ự ạ ạ Nhà hàng Zin2

2.1 C  c u ngu n nhõn l c.ơ ấ ồ ự

2.1.1 C  c u t  ch c ơ ấ ổ ứ    ­ Ngu n nhõn l c đ c Ban Giồ ự ượ m ỏ Đ c ố Nhà hàng 

quan tõm và đ uầ  t  phư ỏt tri n.ể

 S  l ng nhõn vi n đ c tr  húa, ngày càng đ cố ượ ờ ượ ẻ ượ  nõng cao, đ u t , vàầ ư  

ph t ỏ tri n ngày càng cú kể inh nghi m. ệ

      ­ Trong nhà hàng tr nh ỡ đ  nhõn vi n đ c Ban Gi m Đ c r tộ ờ ượ ỏ ố ấ  ch  ý.ỳ  

Đ c bi t là b  ph n đ u b p đ cặ ệ ộ ậ ầ ế ượ  ch  ý bỳ iở  h  là ng i tr c ti p làm ra c cọ ườ ự ế ỏ  

s n ph m mang l i doanh thu ch nh cho kh ch s n, là ả ẩ ạ ớ ỏ ạ ng i mang l i nh ngườ ạ ữ  

h ng v  th m ngon, m i l  và đeươ ị ơ ớ ạ m l i s  hài long cho kh ch hàngạ ự ỏ .

      ­ Đ i v i b  ph n b p th  tố ớ ộ ậ ế ỡ r nh ỡ đ  tay ngh , ki n th c, kinh nghi mộ ề ế ứ ệ  

càng đ c y u c u nhi u h n. T  l  nhõn ượ ờ ầ ề ơ ỷ ệ vi n cú tr nh ờ ỡ đ  đ i h c chi mộ ạ ọ ờ  

10% tr nh đ  cao đ ng là 3ỡ ộ ẳ 0% cũn l i là s  nhõn vi n cú trinh đ  trung c pạ ố ờ ộ ấ  

và h c ngh .ọ ề

 ­ Cú th  th y tr nh đ  cể ấ ỡ ộ ủa b  ph n bộ ậ ếp đó d n đi vào  nầ ổ  đ nh và h p lý cúị ợ  

s  phõn c ng lao đ ng r  ràng, cú s  chuy n m n húa, cú n  n p và đ p  ngự ụ ộ ừ ự ờ ụ ề ế ỏ ứ  

đ ngỳ  nghành nghề. C n bỏ  c ng nhõn vi n trong  ộ ụ ờ Nhà hàng lu n  ụ đ c b oượ ả  
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đ m quy n l i cả ề ợ ủa ng i lao đ ng và lu n đ c h c h i nõng cao b ng c chườ ộ ụ ượ ọ ỏ ằ ỏ  

m iờ  c c chuy n gia ỏ ờ đến hu n luy n nõng cao tr nh đ .ấ ệ ỡ ộ

 ­ Đ  ngũ nhõn vi n kh ngộ ờ ụ  ng ng l n m nh.ừ ớ ạ

   B  mộ y nhõn vi n trong nhà hàng  ỏ ờ đ cượ   t  ch c theo ph ng ph p tr cổ ứ ươ ỏ ự  

tuy n. C c nhõn viế ỏ ờn làm vi c v iệ ớ   c ng suụ tấ   cao cú ch t l ng t o đ cấ ượ ạ ượ  

hi u qu  trongệ ả  c ng viụ c. H  th ng xuy n đ cệ ọ ườ ờ ượ   t  tr ng b  ph n ổ ưở ộ ậ gi pỳ  

đ  và ch  đ o.ỡ ỉ ạ

   ­ Ban gi m ỏ đ c trố ực ti pế  gi m s t, quỏ ỏ n lý vả à tham gia việc đi u hànhề  

c a ủ nhà hàng, lu n ụ đ ng vi n đ iộ ờ ộ  ngũ nhõn vi n t o cho h  cú c m gi cờ ạ ọ ả ỏ  gần 

gũi, thoải m i trong c ng viỏ ụ c. Ch nh đi u này đó ệ ớ ề t o n n s  ạ ờ ự thân quen và 

g n gũi gi a nhõn vi n và s p t o n n hi u qu  c ng vi c cao.ầ ữ ờ ế ạ ờ ệ ả ụ ệ

2.1.2 C  c u ngu n nhõn l c t i nhà hàng.ơ ấ ồ ự ạ   Ph c v  c c b a ăn s ng,ụ ụ ỏ ữ ỏ  

tr a, chiư ều, t i,ố  hội ngh , ti c c i, li n hoan, sinh nhị ệ ướ ờ ật..cho t t c  c c kh chấ ả ỏ ỏ  

cú y u c u gờ ầ ồm cú c c mún  ỏ ăn n i tiổ ếng Âu, Á, c c mún  ỏ ăn dõn t c hayộ  

nh ng mon ăn đữ ang đ cượ  ưa chu ngộ  nh tấ  hi nệ  nay.

­ Nhà hàng ph  v  c c mún ăụ ụ ỏ n v i trang thi t b  ớ ế ị ti n nghi và cú đ i ngũệ ộ  nhõn 

vi n cú chuy n m n, tay nghờ ờ ụ  caoề , dày dặn kinh nghi m. Doaệ nh thu c c múnỏ  

ăn Âu mang l i cho  ạ nhà hàng l i  nhu n l n, v iợ ậ ớ ớ   l ng kh ch ch  y u làượ ỏ ủ ế  

kh ch du l chỏ ị , kh ch ỏ đoàn và kh ch ỏ đ tặ  ti c buffeệ ….

A: C  cõu t  ch c nhõn l c t iơ ổ ư ự ạ  Nhà hàng.
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B: Ngu n nhõn l c c a b  phõn b pồ ự ủ ộ ế

B  ph n b p cú s  nhộ ậ ế ố õn l c đ ng th  ự ụ ứ hai sau bộ  ph nậ   bàn trong nhà 

hàng. Đ ng đ u là b p tr ng d i b p tr ng là hai b p phú cú nhi m v  làứ ầ ế ưở ướ ế ưở ế ệ ụ  

gi p vi c cho b p tr ng, ch u s  đi u hành, ch  đ o c a b p tr ng.ỳ ệ ế ưở ị ự ề ỉ ạ ủ ế ưở  D iướ  

b p phú là c c đ u b p, ch u tr ch nhi m ch  bi n c c mún ăn, t o ra c cế ỏ ầ ế ị ỏ ệ ế ế ỏ ạ ỏ  

mún ăn m i. D i đ u bớ ướ ầ ếp là c c phỏ  b p ph  tr ch v  c c m tụ ế ụ ỏ ề ỏ ặ  gi p c cỳ ỏ  

đ u b pầ ế  trong vi c cệ h  bi n c c mún ăn cho kh ch. Và cu i c ng là b  ph nế ế ỏ ỏ ố ự ộ ậ  
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t p v .ạ ụ  B p tr ng là ng i ch u tr ch nhi m tr c ban gi m đ c ế ưở ườ ị ỏ ệ ướ ỏ ố nhà hàng 

và tr ng ưở phũng kinh doanh nhà hàng. nhi m v  là : L p k  ho cệ ụ ậ ế ạ h ch  bi nế ế  

hàng ngày, xõy d ng th c đ n và t  ch c th c hi n c c k  ho ch. Đ  su tự ự ơ ổ ứ ự ệ ỏ ế ạ ề ấ  

c c mún ăn m i, b i d ng đào t o nhõn vi nỏ ớ ồ ưỡ ạ ờ , phõn c ng lao ụ đ ng và gi mộ ỏ  

s t trong b  ph nỏ ộ ậ   b p.ế  B p phú cú nhi m v  th cế ệ ụ ự   hi n sệ  phõn c ng c aự ụ ủ  

b p tr ng, t o ra c c mún ăn m i, phõn c ng lao đ ng.ế ưở ạ ỏ ớ ụ ụ  Đ u b p và t p vầ ế ạ ụ 

ch u s  đi u hành c a b p tr ng và b p phú trong qu  tr nh ch  bi n múnị ự ề ủ ế ưở ế ỏ ỡ ế ế  

ăn.

­  C  c u lao đ ng t i b  ph n b p:ơ ấ ộ ạ ộ ậ ế

Th i gian bi u làm ờ ể vi c cệ a nhõn vi n b p nh  sau:ủ ờ ế ư  

S ng tỏ  8h­12h, chiừ ều t  15h­20h. V  bu i s ng lu n cừ ề ổ ỏ ụ ú hai nhõn vi nờ  

tr c s ng cú m tự ỏ ặ  t  6h đ  ph c v  kh ch ăn s ng. Cũng nh  bu i s ng tr aừ ể ụ ụ ỏ ỏ ư ổ ỏ ư  

và t i lu n cú hai nhõn vi n t c tr c đ n 22h. Tuy nhi n n u h m nào cúố ụ ờ ỳ ự ế ờ ế ụ  

đ ng kh ch ho c t y theo th i gian đ t ăn cụ ỏ ặ ự ờ ặ ủa kh ch th  bỏ ỡ  phộ ận b p sế ẽ 
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linh ho tạ  v  th i gian cho ph  ề ờ ự h p. Thuợ n l i cho ậ ợ nhà hàng là nhõn vi n bờ pế  

cú ch    lu n t i kh ch s n cho n n vi cỗ ở ụ ạ ỏ ạ ờ ệ  kh ch đ n bỏ ế t nấ g  vào nh ng l cờ ữ ỳ  

đó ngh  th  đ uỉ ỡ ề  cú th  đi u đ ng đ c.ể ề ộ ượ

Nhi m v  c aệ ụ ủ  c c nhõn vi n trong bỏ ờ  ph n b p:ộ ậ ế

­ B p tr ng ế ưở : Phõn c ng c ng vi c trong ngày cho nhõn vi n trong bụ ụ ờ ờ  phộ ận 

m nh.Kiỡ m tra t nh h nh ho t đ ng s m xu t và d ng c  tr c gi  làmể ỡ ỡ ạ ộ ả ấ ụ ụ ướ ờ  

vi c.L nệ ờ  b o c o mua nguy n liỏ ỏ ờ u d a vào th c đ n đ tệ ự ự ơ ặ   tr c c a kh ch.ướ ủ ỏ  

Ki m tra nguy n li u ể ờ ệ hi nệ  cú đ  vi t b o c o mua hàng bể ế ỏ ỏ ổ sung.Ch u tr chị ỏ  

nhi m v  ch t  l ng cệ ề ấ ượ ủa mún  ăn  .T m hiỡ u th  hi u c a kh ch đ  đ aể ị ế ủ ỏ ể ư  

nh ng mún ăn ph  h p vào th c đ n.ữ ự ợ ự ơ

­ Đ u b p:ầ ế  Cú nhi m v  là ch  bi n c c mún ăn theo th c đ n c a kh ch, ệ ụ ế ế ỏ ự ơ ủ ỏ

c ng nhau h  tr  và b o ban c c nhõn vi n trong t  đ  đ t đ c kự ỗ ợ ả ỏ ờ ổ ể ạ ượ ết qu  lao ả

đ ng t tộ ố  nh tấ . Ch u tr ch nhi m tr c c c mún ăn m nh ch  bi n.ị ỏ ệ ướ ỏ ỡ ế ế

­ Ph  b p : Cú nhi m v  s  ch  tinh c c lo i nguy n li u, c t th i băm ch tụ ế ệ ụ ơ ế ỏ ạ ờ ệ ắ ỏ ặ  

nguy n liờ u cho ph  h p v i t ng mún ăn đ  chu n b  cho đ uệ ự ợ ơ ừ ể ẩ ị ầ  b p ch  bi n.ế ế ế  

Cú tr ch nhi m gi  g n v  sinh sỏ ệ ữ ỡ ệ ạch s  trongẽ  b  ph nộ ậ  b pế .

­ Nhõn vi n tờ p v : Cú nhi m v  hàng ngày là s  ch  c c lo i rau và chiaạ ụ ệ ụ ơ ế ỏ ạ  

su t c c mún ăn sau khi đ u b p ch  bi n song. D n d p v  sinh d ng cấ ỏ ầ ế ế ế ọ ẹ ệ ụ ụ 

trong b p.ế

2.2 M i quaố n h  gi a b  phõn b p và c c b  ph nệ ữ ộ ế ỏ ộ ậ  cú li n quan:ờ

2.2.1 Quan h  ệ v i b  ph n bàn.ớ ộ ậ

         Gi a b  ph n bàn và b  ph nữ ộ ậ ộ ậ   b pế   cú m i quan h  m t thi t v iố ệ ậ ế ớ  

nhau.Th ng qua b  ph n bàn b  ph n b p bi t đ cụ ộ ậ ộ ậ ế ế ượ  y u cờ u c a kh ch đầ ủ ỏ ể 
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t  đú đi u ch nh cho h p lý, b  ph n ừ ề ỉ ợ ộ ậ bàn chuy n c c th c m c, y u c u vể ỏ ắ ắ ờ ầ ề 

mún ăn cho b  phõn bộ ếp. Hai bộ ph nậ  này t ng đ ng h  tr  l n nhau.ươ ồ ỗ ợ ẫ

2.2.2 Quan h  v i b  phõn kho.ệ ớ ộ

           B  ph n khoộ ậ  cung c p m t s  nguy n li u c n thi t cho b  ph nấ ộ ố ờ ệ ầ ế ộ ậ  

b p. Và b  ph nế ộ ậ  b p khi thi u d ng c  ho c m t s  nguy n li u ph  kh cế ế ụ ụ ặ ộ ố ờ ệ ụ ỏ  

th  cũng ph i đ  su t v i b  ph n kho đ  đ c bỡ ả ề ấ ớ ộ ậ ể ượ ổ sung.

2.2.3 Quan h  v i b  ph n l  tõn.ệ ớ ộ ậ ễ

      Th ng qua bụ  phõn l  tõn th  b  ph nộ ễ ỡ ộ ậ  b p đ c cung c p c c th cế ượ ấ ỏ ự  

đ n đ t tr c c a kh ch đ  t  đú chu n b  cho k p c ng t c ph c v .ơ ặ ướ ủ ỏ ể ừ ẩ ị ị ụ ỏ ụ ụ

2.2.4 Quan h  v i b  phõn thu ngõn.ệ ớ ộ

      B  phõn thu ngõn d a vào c c mún ănộ ự ỏ  mà b  phõn b p ch  bi n theoộ ế ế ế  

th c đ n và c c mún ăn kh ch g i th m đ  t  đú thanh to n cho kh ch m tự ơ ỏ ỏ ọ ờ ể ừ ỏ ỏ ộ  

c ch ch nh x c.ỏ ớ ỏ
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2.3 Ho t đ ng ch  bi n mún ăn Âu t i Nhà Hàngạ ộ ế ờ ạ

S  đ  b p c a ơ ồ ế ủ Nhà Hàng ZIN2

Sơ đồ phũng b pế  c aủ  Nhà Hàng ZIN2.

1,2,3,4   T   b o   qu n   th c   ph mủ ả ả ự ẩ  

l nhạ

9 Bàn chia su tấ

5 Gi  ỏ đ  gia v , đ  h p d  trỡ ị ồ ộ ự ữ 10 Bàn s  ch  nguy n li uơ ế ờ ệ
6 Gi  ỏ đ  s n ph m ch  bi nỡ ả ẩ ế ế 11 Nhà n ng thui đ ng v tướ ộ ậ
7 Gi  ỏ đ ng b t đĩaự ỏ 12 Nhà s  ch  nguy n li uơ ế ờ ệ
8 Khu vũi n cướ 13 Khu b p ch  bế ế i nế

2.3.1 C ng t c chuụ ỏ n b .ẩ ị
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      T y vào y u cự ờ u c a kh ch hàng mà nhà hàng cú c ng t c chu n bầ ủ ỏ ụ ỏ ẩ ị 

kh cỏ  nhau. N u mà kh ch hàng đ t thế ỏ ặ ực đ n tr c thơ ướ  c ng t c chuỡ ụ ỏ n b  c aẩ ị ủ  

kh ch sỏ ạn đ c ch  đ ng h n và hi u qu  lao đ ng cao h n. Cũn n u kh chượ ủ ộ ơ ệ ả ộ ơ ế ỏ  

hàng kh nụ g đ t ặ

tr c th  c ng t c chu n b  kh ng ph i là kh ng t t nh ng s  chuướ ỡ ụ ỏ ẩ ị ụ ả ụ ố ư ự ẩn b  c aị ủ  

nhà hàng s  kh ng ẽ ụ đ c chượ  đ ng.ủ ộ

 Th  nh ng v  m t đún ti p kh ch ế ư ề ặ ế ỏ  thì nhà hàng lu n lu n chụ ụ  đ ng vủ ộ ề 

m i m t. Th ng c c đoàn ăn l n th  h u nh  là đ t tr c qua b  ph n lọ ặ ườ ỏ ớ ỡ ầ ư ặ ướ ộ ậ ễ 

tõn, có kh ch lỏ  ẻ th  sỡ  đ t ăn lu n theo ngày.  ẽ ặ ụ Vì th  c ng t c chu n bế ụ ỏ ẩ ị 

kh ng m y khú khăn.ụ ấ

   Khõu chu n b  tr c khi ch  bi n ch nh là s  chu n b  v  nguy n li uẩ ị ướ ế ế ớ ự ẩ ị ề ờ ệ  

th c ph m. Nhà hàng lu n lu n sự ẩ ụ ụ ẵn sàng ph c v  kh ch.ụ ụ ỏ

­ Đ i v i c c lo i ố ớ ỏ ạ th c phự m là rau, c , ẩ ủ q a th  b p tr ng là ng i g iủ ỡ ế ưở ườ ọ  

và nh n trong ngày. N u c c lo i th c ph m rau, c , qu  trong ngày th a thậ ế ỏ ạ ự ẩ ủ ả ừ ỡ 

s  d c s  ch  s ch và cho vào t  b o qu n rau.  ẽ ượ ơ ế ạ ủ ả ả Vì th  nguy n li u  ế ờ ệ th cự  

ph m sẩ  đ c đ m b o ch t l ng.ẽ ươ ả ả ấ ượ

­ Đ i  ố v i   loớ i   đ ng   v t:   trong   b p   c a  ạ ộ ậ ế ủ Nhà   hàng   bao   gi   cũng   đờ ủ 

nguy n li u đ ng v t đ  ph c v  kh ch hàng.ờ ệ ộ ậ ể ụ ụ ỏ

+  Đ i v i c c lo i đ ng v t là th , gà, c , ba ba, c  tr nh ố ớ ỏ ạ ộ ậ ỏ ỏ ỏ ỡ nhà hàng đ uề  

cú chu ng, b  đồ ể ờ th  khi khả ỏch cú y u cờ u thi đ u b p m i bầ ầ ế ớ ắt và gi t mế ổ 

đ  ch  bi n ph  v  kh ch.ể ế ế ụ ụ ỏ
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 +   Đ i v i c c loố ớ ỏ ại th c ph m nh  th t c u, th t l n, th t c  s u, th t bũ,ư ẩ ư ị ừ ị ợ ị ỏ ấ ị  

... th  lu n đ c b o quỡ ụ ượ ả ản t t trong t  l nhố ủ ạ . Khi nào d ng sự  đ c l y raẽ ươ ấ  

làm tan đ  và d c đ a vào s  ch , ch  bi n.ỏ ươ ư ơ ế ế ế

 +   Đ i v i đ  h p, đ c b o qu n c t gi  m t c ch phố ớ ồ ộ ươ ả ả ấ ữ ộ ỏ  hự p đ  đ mợ ể ả  

b o ch t lả ấ ượng t t vố à c c loỏ i thạ ực ph m h t h n s  d ng đ u đ c h yẩ ế ạ ử ụ ề ươ ủ  

b .ỏ

2.3.2 Quy đ nh, quy ch  h y th c ph m bi n ch t c a ị ế ủ ư ẩ ế ấ ủ nhà hàng.

 Nhà b p ph i n m ch c khõu nghi m thu s n ph m mua vào, m i s nế ả ắ ắ ệ ả ẩ ọ ả  

ph m bi n ch t ho c cú hi n t ng kh ng an toàn v  sinh th c ph m đ uẩ ờ ấ ặ ệ ượ ụ ệ ự ẩ ề  

ph i tr  l i cho ng i b n.ả ả ạ ườ ỏ

 M i s n ph m tọ ả ẩ ươi m i ph i đ c b o qu n c n thớ ả ượ ả ả ẩ ận đ ng quy c ch.ỳ ỏ

   Trong khi s  d ng th c ph m ử ụ ự ẩ n u ph t hi n th y th c ph m bi n ch tế ỏ ờ ấ ự ẩ ế ấ  

ph i ng ng ngayả ừ  kh ng d ng loụ ự i th c ph m đú mạ ự ẩ à thay th  lu n ế ụ b ngằ  th cự  

ph m an toan khẩ ỏc đ  ti p t c c ng vi c ch  bi n, sau đú ph i b o c o choể ế ụ ụ ờ ế ế ả ỏ ỏ  

b p tr ng.ế ưở

     B p tr ng c ng v i b  phõn cú li n quan: k  to n và qu n lý x cế ưở ự ớ ộ ờ ế ỏ ả ỏ  

nh n th c ph m đó b  h ng, ti n hành x c đ nh s  l ng, đ nh l ng. B pậ ự ẩ ị ỏ ế ỏ ị ố ượ ị ượ ế  

tr ng phưở ải gi i tr nh đ c nguy n nhõn vả ỡ ươ ờ à ký vào b n h y th c ph m.ả ủ ư ẩ

2.3.3 Quy tr nh chỡ  bi n mún ăn ế ế Âu t i Nhà Hàng ạ

     Quy tr nh chỡ  bi n múnế ế  ăn ở nhà hàng đ c c c nhõn vi n b p tuõnượ ỏ ờ ế  

th  theo quy tr nh nhanh chúng và ch t l ng.   đõy theo đ  tài đó l a ch nủ ỡ ấ ượ Ở ề ự ọ  

em ch  núi v  quy tr nh ch  bi n mún ăỉ ề ỡ ế ế n Âu c a ủ Nhà hàng .
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      Tr c h t t y theo th c đ n c a kh ch mà s  ch n b  b  tr  h t s cướ ế ự ư ơ ủ ỏ ự ẩ ị ố ớ ế ứ  

nhanh chúng đ  đ m b o thể ả ả ời gian đ a đ n kh ch hàng là ngư ế ỏ ắn nh t.ấ

N u ế trong th c đ n cú mún ăn nào mà c nự ơ ầ  th iờ  gian ch  bi n ế ế dài th  sỡ ẽ 

đ c lam tr c cho k p th iươ ướ ị ờ  gian ph c v .ụ ụ  Và d a vao quy tr nh ph c v  đự ỡ ụ ụ ầu 

b p s  ch  biế ẽ ế ến c c mún ỏ ăn cho ph  h p v i quy tr nh đú.ự ợ ơ ỡ

        Trước h t là mún khai v , đ u b p t p chung vào n u c c mún khaiế ị ầ ế ậ ấ ỏ  

v  tr c, th ng th ng tai ị ướ ụ ườ nhà hàng c c mún khai vỏ  th ng la c c mún soup.ị ườ ỏ  

Sau khi ch  bi n song c c mún khai v  th  ti p t c ch  bi n l n l t c cế ế ỏ ị ỡ ế ụ ế ế ầ ượ ỏ  

mún ăn ch nh sao cho th t h p lý. B p tr ng ch nh là ng i phõn c ng choớ ậ ợ ế ưở ớ ườ ụ  

nhõn vi n c a m nh v  tr  và c ng vi c phờ ủ ỡ ị ớ ụ ệ ải làm. N u trong khi ch  bi n mế ế ế à 

thi u nguy n li u thế ờ ệ ỡ ph i ngay l p ả ậ t c th ng b o cho b n kho đ  đi mua,ứ ụ ỏ ờ ể  

n u kh ng mua kip th i thi ph i  ế ụ ờ ả t m nguy n liỡ ờ u kh c thay th , đ ng th iệ ỏ ế ồ ờ  

nhõn vi n ph c v  ph i xin l i kh ch hàng. Hiờ ụ ụ ả ỗ ỏ  h  l m m i h ng cho kh chữ ắ ớ ướ ỏ  

d ngự  sang mún kh c.ỏ

          C c ỏ đ u b p ch  bi n xong th  s n ph m s  đ c đ a ra bàn chiaầ ế ế ế ỡ ả ẩ ẽ ượ ư  

xu t đ  nhõn vi n chia xu t và trấ ể ờ ấ nh bày trang tr  mún  ỡ ớ ăn. B p tr ng làế ưở  

ng i ch u tr ch nhi m v  mún ăn.ườ ị ỏ ệ ề

           Sau c ng là c c mún tr ng miự ỏ ỏ ng đ c bày tr c vệ ươ ướ à đ c nhõnươ  

vi n mang ra ph cờ ụ  vu kh ch. Nỏ u tr ng mi ng là mế ỏ ệ ột s  lo i ố ạ b nh th  c cỏ ỡ ỏ  

đ u b p cũng ph i ầ ế ả chu nẩ  b  t  s m cho k p th i gian phị ừ ớ ị ờ ục v .ụ

                     Sau khi ch  bi n xong theo th c đ n c c nhõn vi n trong b pế ế ự ơ ỏ ờ ế  

c ng nhau d n d p cho gon gàng, s ch s  khu v c b p và c n t c tr c t iự ọ ẹ ạ ẽ ự ế ầ ỳ ự ạ  

b p n u kh ch g i th m mún ăn s  k p th i ch  bi n ph c v .ế ế ỏ ọ ờ ẽ ị ờ ế ờ ụ ụ
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2.3.4 C ch chỏ  bi n m t s  mún ăn Âu ế ế ộ ố

      Sau đõy em xin tr nh bày m t s  ỡ ộ ố mún ăn Âu mà nhà hàng th ng chườ ế 

bi n ph  v  kh ch ăn.ế ụ ụ ỏ

            

Nguyên li u ( 1 su t )ệ ấ

   ­ Thăn l n: 150g                                                      ­  nh c đ u kh u: 1 qu  ợ ụ ầ ấ ả

   ­ B t m : 50g                                                           ­  B t m : 50gộ ỳ ộ ỳ

 ­ Mu i: 5g                                                                 ­  D u ăn: 100gố ầ

  ­ Tiêu : 2g                                                                 ­  B : 20gơ

  ­ C  th m : 1g                                                          ­ Khoai tây: 150gỏ ơ

  ­ Tr ng gà : 1 qu                                                     ­  Kem t i: 50g    ứ ả ươ

S t BBQ:ố

   ­ T i: 50g                                                                ­ Mu i:5gỏ ố

   ­  t đ : 30g                                                              ­ Tiêu: 1gớ ỏ
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   ­ Đ ng: 30g                                                            ­ Ketchup : 20gườ

   ­ Gi m đ  20g                                                           ­  Xì d u Kikeman: 15gấ ỏ ầ

Cánh làm:

­ Thăn l n r a s ch, l c b  gân s , thái mi ng d y 0,5cm d n m mợ ử ạ ọ ỏ ơ ế ầ ầ ề  

m ng 0,2cm  p mu i tiêu 15 phút.ỏ ướ ố

­ Khoai tây g t v  b  4, t i bóc v  băm nh , nh c đ u kh u bào nh .ọ ỏ ổ ỏ ỏ ỏ ụ ầ ấ ỏ

­ Cho d u, b  vào ch o đun nóng l y thăn l n t m vào b t m  ti p t mầ ơ ả ấ ơ ẩ ộ ỳ ế ẩ  

vào tr ng sau đó t m vào b t m  cà cho vào ch o d u rán vàng đ u hai m t.ứ ẩ ộ ỳ ả ầ ề ặ

­ Khoai tây cho vào h p chín, xay nhuy n, cho khoai vào xoong, cho s a,ấ ễ ữ  

kem t i, mu i, tiêu, nh c đ u kh u, đ t lên b p đ o đ u cho đ n khi quánhươ ố ụ ầ ấ ặ ế ả ề ế  

m t đ ng nh t là đ c.ượ ồ ấ ượ

­ Cho đ ng vào xong đun thành caramen non, cho t i vào đun th m, choườ ỏ ơ  

d m đ , mu i, tiêu, ketchup, xì d u,  t đun nh   r i đem xay nhuy n l c l yấ ỏ ố ầ ớ ừ ồ ễ ọ ấ  

s t sánh m t r i đem đun sôi, s t r i xu ng đĩa x p th t lên trên s t, cho khoaiố ượ ồ ố ộ ố ế ị ố  

tây vào thìa súp đ nh hình qu  bàng bày xung quanh th t, trang trí mùi tây.ị ả ị

Yêu c u c m quan.ầ ả

­ Hình th c: trình bày đ p h p d n.ứ ẹ ấ ẫ

­ Tr ng thái : s t h i sánh .ạ ố ơ

­ Màu s c: th t màu vàng nâu, Mùi th m, V  v a ăn .ắ ị ơ ị ừ

­ Đ  chín: ộ

+ Th t chín m m. ị ề
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+ Crabe farcis ( Cua b  nh i b  lò )ể ồ ỏ

                  

Nguyên li u ( 1su t )ệ ấ

­ Cua bê 1 con: 400g                                              ­ Hành tây: 50g

­ Th t cua: 40g                                                        ­ Hành khô: 5gị

­ Mùi tây: 10g                                                         ­ Hành lá: 10g

­ T i khô: 5g                                                           ­ C  th m: 1g ỏ ỏ ơ

­ Kem t i: 10g                                                       ­ N m tròn:50gươ ấ

­ Phomat mocarella: 20g                                         ­ B : 5gơ

­ Thì là: 10g                                                             ­ Xà lách phidê: 50g

­ Mu i: 5g                                                                 ­ H t tiêu: 2gố ạ

Cách làm:
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­ Cua r a x ch cho vào xong, cho n c lu c chín 15 phút g  l y th t cuaử ạ ướ ộ ỡ ấ ị  

xé nh , maivà càng cua r a s ch lau khô.ỏ ư ạ

­ Các lo i rau r a s ch, hành tây thái vuông, hành khô, t i khô thái nh ,ạ ử ạ ỏ ỏ  

n m băm nh , hành lá, mùi tây thái nh , phomát bào s i.ấ ỏ ỏ ợ

­ B  đun ch y cho hành, t i khô băm nh  và hàmh tây vào đ o đ u choơ ả ỏ ỏ ả ề  

ti p n m vào tăng nhi t đ o nhanh  tay ( vì n m ra nhi u n c ) cho ti p th tế ấ ệ ả ấ ề ướ ế ị  

cua vào đ o đ u, nêm mu i, tiêu cho v a ăn, cho mùi tây, c  th m vào đ oả ề ố ư ỏ ơ ả  

đ u r i đ   ra âu.ề ồ ổ

­ Cho kem t i vào nhân đ o đ u sau đó nh i vào mai cua răc phomátươ ả ề ồ  

lên trên, x p cua vào khay cho vào lò n ng 20 phút th y phomát vàng đ u làế ướ ấ ề  

đ c.ượ

­ Bày cau vào đĩa trang trí các lo i rau cho đ p, càng cua rán vàng bàyạ ẹ  

bên c nh, ăn nóng .ạ

Yêu c u c m quan: ầ ả

­ Hình th c: trình bày đ p. ứ ẹ

­ M u: b  m t th t cua màu h i vàng. ầ ề ặ ị ơ

­ Mùi: th m đ c tr ng c a th t cua và c  th m. ơ ặ ư ủ ị ỏ ơ

­ V  v a ăn, đ  ng t cao.ị ừ ộ ọ

­ Đ  chín: nhân chín m m.ộ ề

+ Asperges ala fav ite ( Salát măng tây )ỏ
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  Nguyên li u: ( 1 su t )ệ ấ

         ­ Măng tây ( asperges ) t i: 300g                      ­ X ng  ng ( c , cánh gà):ươ ươ ố ổ  

200g

         ­ Tr ng gà: 1 qu                                                   ­ B t m  ( làm sánh ): 10gứ ả ộ ỳ

         ­ Chanh t i: 1 qu                                                ­ B : 20gươ ả ơ
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         ­ Mu i: 5g , Tiêu: 2g                                            ­ Mùi tây: 10gố

 Cách làm:

- Măng tây g t v  và chân c ng, r a s ch bu c thành b n bó.ọ ỏ ứ ử ạ ộ ố

­ Đun n c dùng trong n i cao thành, đ t nh ng bó măng th ng đ ngướ ồ ặ ữ ả ứ  

trong n i n u 20 phút, v t ra tháo b  dây bu c, l y ra x p măng trênồ ấ ớ ỏ ộ ấ ế  

khay gi  nóng .­ Đ  m t bát con n c dùng gà vào xoong cho thêmữ ổ ộ ướ  

mu i, chanh và lòng đ  tr ng gà kh u đ u trên b p nh  l a, nêm tiêuố ỏ ứ ấ ề ế ỏ ử  

mu i r i cho b t m  vào kh y đ u b c ra kh i b p, thêm b  c t viênố ồ ộ ỳ ấ ề ắ ỏ ế ơ ắ  

nh  vào kh u đ u, múc ra đĩa sâu lòng r c mùi tây thái nh , dùng ănỏ ấ ề ắ ỏ  

nón.

Yêu c u c m quan:ầ ả

­ Hình th c: trình bày g n đ p               ­ M u : măng gi  đ c màu xanh tứ ọ ẹ ầ ữ ượ ự  

nhiên

­ Mùi th m, v  v a ăn                            ­ Đ  chín: măng chín m m ơ ị ừ ộ ề

Salade de samon fume ( salát cá h i ) ồ

                                
         Nguyên li u ( 1 su t )ệ ấ

            ­ Cá h i hun khói: 150g                              ­ Hành tây tím: 200g ồ
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            ­ Lá nguy t qu  : 2 lá                                  ­ Đ ng: 5gệ ế ươ

            ­ H t caper ( phong đi n th o ): 5g             ­ D a chu t mu i: 20g ạ ề ả ư ộ ố

            ­ Chanh qu : 1 qu                                       ­ Cà chua: 50gả ả

            ­ B : 10g                                                      ­ Mu i: 5gơ ố

           * S t Frencl Dressing: s t mayone­30g, mùi tây vàng­5g, lá th m­1g , t i­5g,ố ố ơ ỏ  

              hành tây­5g.            

          Cách làm:

­ Hành tây thái ch  xào vàng cùng lá th m, khi hành vàng đ n c n h tỉ ơ ế ạ ế  

n c, cho đ ng và mu i vào đ o đ u, đ  ngu i ( g i là hành Comfit)ướ ườ ố ả ề ể ộ ọ

- Chanh thái lát, cà chua b  h t thái h t l u.ỏ ộ ạ ự

- D a chu t thái lát m ng dùng đ  trang trí.ư ộ ỏ ể

­ Hành comfit cho vào gi a đĩa, cá cu n nh  hoa x p sung quanh, trangữ ố ư ế  

trí cùng d a chu t mu i, cà chua và chanh, h t caper r c lên trên ăn kèm v iư ộ ố ạ ắ ớ  

x t French Dressingố

Yêu c u c m quan:ầ ả

­ Hình th c: Salad trình bày đ p ứ ẹ

­ Màu s c: hài hòa, t  nhiênắ ự

­ Mùi v : Th m mùi cá h i, hành tây, v  ng t mát và ng yị ơ ồ ị ọ ậ

Trên đây là ph ng pháp ch  bi n , cách trình bày và yêu c u c m quanươ ế ế ầ ả  

c a m t s  món ăn Âu đ c h c t i tr ng.ủ ộ ố ượ ọ ạ ườ

+ Mún: Soup gà ng  non ( Mún ụ ăn Nga)
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  Nguy n liờ u: ệ

Ng  non               1000gụ

Th t gà n c           300gị ạ

Cà chua b tộ           50g

Hành kh              50gụ

D u  liu               50gầ ụ

Ti u, muờ iố

   C ch làm:ỏ

­ Ng  non  ụ đ c xay ra, th m n c vào đ  l c l y n c b tươ ờ ướ ể ọ ấ ươ ộ  

ng .ụ

­ Th t gà s  ch  s ch th i h t l u,  p ti u, mu i, hành búc vị ơ ế ạ ỏ ạ ự ướ ờ ố ỏ 

băm nh .ỏ

­ Đun d u núng già cho th t gà vào xào, ti p theo cho cà chua ầ ị ế b tộ  

vào xào ti p, đ  n c d ng vào n u m m. Sau đú cho n c b tế ổ ướ ự ấ ề ướ ộ  

ng  vào khu y đ u, đun s i cu i c ng n m v a ti u, mu i. D nụ ấ ề ụ ố ự ờ ừ ờ ố ự g 

ăn núng.

Y u cờ u c m quan:ầ ả

       Soup cú màu vàng nh t, s nh m t, th m d y m i ng ,ạ ỏ ượ ơ ậ ự ụ  

b o ng y.ộ ậ

    C ch ỏ ăn: ăn núng, ăn khai v .ị
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+ Mún soup kem ng  non ( Mon ụ ăn Ph p)ỏ

  Nguy n liờ u: ệ

N c d ng              2l t ướ ự ớ

B p ng  non           200gắ ụ

Kem t i         ươ        200g

B t m                    100gộ ỳ

B                           100gơ

Tr ng gà                3 qu  ứ ả

Ti u, muờ i ố

  C ch làm:ỏ

Ng  non búc vụ  s t l y b t. N i ng  th  vào n c d ng đunỏ ỏ ấ ộ ừ ụ ả ướ ự  

nh  l a cho ch n n m v a gia v . Lũng đ  tr ng gà và kem đ nhỏ ử ớ ờ ừ ị ỏ ứ ỏ  

đ u trề ong õu soup r i đ  vào soup đang s i va cho th m  t b  ănồ ổ ụ ờ ớ ơ  

núng.

 * Y u cờ u c m quan: ầ ả

Sup s nh mỏ t, màu vàng, m i th m đ c tr ng c a ng  non,ượ ự ơ ặ ư ủ ụ  

b o ng y.ộ ậ

+ Mún soup ngao:

 Nguy n liờ u:   ệ

B t m                    50gộ ỳ
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Ngao                      50g

Kem t i  ươ              100g

Vang tr ng            150mlắ

Th a là                   1 mỡ ớ

T i                        20gỏ

Dõu oliu                30ml

  C ch làm:ỏ

­ Cho   dẵ u vào ch o đun núngầ ả , sau đú cho b t m  vào xào, đunộ ỳ  

s i. Ti p theo cho s a vào đ i cho b t n  h tụ ế ữ ợ ộ ở ế  r i cho   d u oliu cũnồ ẵ ầ  

l i vào phi th m hành t i r i cho ngao vào xào. T ch b  ra cho vangạ ơ ỏ ồ ỏ ỏ  

trăng vào sau đú cho s  b t đó xào xu ng ch m và đ nh đ u tay đố ộ ố ậ ỏ ề ể 

b t kh ng vún. Cho kem t i vào, n m gia v , r c th a là l n tr n.ộ ụ ươ ờ ị ắ ỡ ờ ờ

C ch thỏ c tr nh bày và y u c u c m quan:ứ ỡ ờ ầ ả

      H nh thỡ c soup s nh m t, kh ng b  v a.ứ ỏ ượ ụ ị ữ

      Màu s c n c d ng trong, màu t  nhi n c a nguy n li u.ắ ướ ự ự ờ ủ ờ ệ

      M i thự m m i bơ ự ơ, m i th a là, kh ng bự ỡ ụ  tanh.ị

      V  v a ăn, ng t m t.ị ư ọ ỏ

      Đ  ch n ngao ch n m m.ộ ớ ớ ề

      C ch tr nh bày: cho soup ra b t, rỏ ỡ ỏ c th a là l n tr n.ắ ỡ ờ ờ

+ Bũ n ng s t ti u đen ướ ố ờ
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     Nguy n liờ u:ệ

Th t bũ m ng ho c th t bũ phi l : 0,3gị ụ ặ ị ờ

Hành kh :                                       150gụ

t, t i : Ớ ỏ                                           150g

t cay:Ớ                                             1 qu  ả

t đà l t c c lo i màu:Ớ ạ ỏ ạ                     0,2kg

Cà chua:                                          1 qu  ả

G ng :                                              30gừ

Hành tõy:                                         1củ

D a:              ứ                                    40g

R u:                                              10mlượ

Que xi n:                                         1 gúi ờ

X  dỡ u, d u hào, n c m m, b t n m, h t ti u.ầ ầ ướ ắ ộ ờ ạ ờ

        C ch  làm :ỏ

­ Th t bũ l c b  gõn x , th i m ng v aị ọ ỏ ơ ỏ ỏ ừ , sau đú t m  p m t  tẩ ướ ộ ớ  

r u trăng, hàmh t i băm nh , xi d u, d u hào, n c m m, đ ng,ượ ỏ ỏ ầ ầ ướ ắ ườ  

b t n m, h t ti u, đ  ng m 15 ph t.ộ ờ ạ ờ ể ấ ỳ

­  C c loỏ i   t  đà  l tạ ớ ạ ,  cà chua,  hành  tõy,  d a c t  quõn c  đứ ắ ờ ể 

ri ng.ờ
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­ Làm s t: cho th m ti u đen đ p d p vào c ng t i, cho r u vàố ờ ờ ậ ậ ự ỏ ượ  

cà ch a vào c ng xào.ự ự

      C ch thỏ c tr nh bày và y u c u c m quan.ứ ỡ ờ ầ ả

­ Th t bũ: c t th i đ u mi ng ị ắ ỏ ề ế

­ tr ng th i: s t s nh v aạ ỏ ố ỏ ừ

­ Màu s c: màu nõu h ng ắ ồ

­ M i: thự m m i r u và c c gia v  ơ ự ượ ỏ ị

­ V : v a ăn ị ừ

­ Đ  ch n: ch n m m kh ng b  dai.ộ ớ ớ ề ụ ị

C ch thỏ c tr nh bày: cho th t bũ rứ ỡ ị a đĩa r i n c s t l n, m tộ ướ ố ờ ộ  

gúc b y hoa xo y và rau m i tõy.ầ ỏ ự

+ Mún Cari Bũ:

Nguy n liờ u:ệ

­ Th t bũ 1kgị             ­ S t cà chua 200gố

­ B t cari 3 mu ng ộ ỗ   ­ B t m   200gộ ỡ

­ D u 200gầ                ­  Đ u 200gậ

­ Hành, t i, mu i, ti uỏ ố ờ

             C ch làm:ỏ

­ D ng dao dõn cho thự t bũ m m, c t mi ng vu ng 6­8cm. T m b tị ề ắ ế ụ ẩ ộ  

o vào th t bũ.ỏ ị
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­ Đun d u núng cho th t bũ vào chi n. B  hành băm nh  vào, ch nầ ị ờ ỏ ỏ ộ  

s t v i m t ch n n cố ớ ộ ộ ướ , m t th a mu i ti u, b  b t cari vào qu yộ ỡ ố ờ ỏ ộ ấ  

đ u, r a s ch đ u cho vào n u 15 ph t cho m m, v t đ u ra.ề ủ ạ ậ ấ ỳ ề ớ ậ

  *  Tr nh bày :ỡ

M c cari ra  ỳ đĩa sõu lũng trang tr  b ng ngũ r c l n tr n. Đ uớ ằ ắ ờ ờ ậ  

bày tr n m t đĩa kh c ăn núng v i c m ho c b nh m , ch m mu iờ ộ ỏ ớ ơ ặ ỏ ỳ ấ ố  

t.ớ

Nh n xét chung:ậ

       Qua ph ng pháp ch  bi n, cách trình bày và yêu c u c mươ ế ế ầ ả  

quan m t s  món nêu trên  t i nhà hàng Zin2 em c m nh n th y nhộ ố ạ ả ậ ấ ư 

sau.

­ V  ph ng pháp ch  bi n còn đ n gi n, nhi u món ăn v nề ươ ế ế ơ ả ề ẫ  

ch a đ c chú tr ng v  ch t l ng, nguyên li u c t thái choư ượ ọ ề ấ ượ ệ ắ  

m t s  món ch a đ u, trình đ  và kh  năng đi u nhi t m t sộ ố ư ề ộ ả ề ệ ộ ố 

món ch a h p lý làm cho ch t l ng c a món ăn ch a cao. M tư ợ ấ ượ ủ ư ộ  

s  món ch a đ  th i gian quy đ nh ví d  nh  n c dùng bòố ư ủ ờ ị ụ ư ướ  

ninh ch a đ  th i gian ...  Nguyên li u, gia v  c a m t s  mónư ủ ờ ệ ị ủ ộ ố  

còn thi u và s  thay th  là ch a đ  và ch a phù h p d n đ nế ự ế ư ủ ư ợ ẫ ế  

làm thay đ i mùi v  c a món ăn. Do trang thi t b  ch a đ ng bổ ị ủ ế ị ư ồ ộ 

nên ph ng pháp ch  bi n   m t s  khâu còn ch a đúng d nươ ế ế ở ộ ố ư ẫ  
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đ n s  lúng túng, m t th i gian khi ch  bi n. Đa s  các món ănế ự ấ ờ ế ế ố  

đ u đ c làm chín b ng ph ng pháp ch  bi n nhi t, m t sề ượ ằ ươ ế ế ệ ộ ố 

món ăn đ c làm chín b ng ph ng pháp c  h c nh  các lo iượ ằ ươ ơ ọ ư ạ  

rau qu  đ c c t thái đ  ăn s ng, bánh hay m t s  lo i s t.ả ượ ắ ể ố ộ ố ạ ố

­ V  cách trình bày còn đ n gi n và ch a b t m t, m t ph n làề ơ ả ư ắ ắ ộ ầ  

do trình đ  tay ngh  c a nhân viên và m t  ph n cũng là do sộ ề ủ ộ ầ ự 

yêu c u c a khách ch a cao. Do th i gian ăn c a khách ngăn vàầ ủ ư ờ ủ  

s  chu n b  v  d ng c  đ  trình bày món ăn là ch a phù h p,ự ẩ ị ề ụ ụ ể ư ợ  

cách trình bày ch a t o đ c ân t ng cho khách.ư ạ ượ ượ

­ Yêu   c u   c m quan   luôn   đ c   chú   tr ng  nh ng  do   đ c   thùầ ả ượ ọ ư ặ  

nguyên  li u  luôn đ c b o qu n  l nh nên m t s  món v nệ ượ ả ả ạ ộ ố ẫ  

ch a đ m bào yêu c u v  màu s c.. ư ả ầ ề ắ

2.4 K t q a đ t đ c.ế ủ ạ ượ
2.4.1 V  ề th c đ nự ơ .

C c   chỏ ỉ 
ti uờ ĐVT Năm 

2008
Năm 
2009

So   s nh   nỏ ăm 
2007/2008
Ch nhờ  
l chệ T  l  %ỷ ệ

1.   T ngổ  
DT

Tri uệ  
đ ngồ

7913 8475 562 107

DT   hàng 
t  chự ế

Tri uệ  
đ ngồ

3654 3215 ­439 87,98

DT   chế  Tri uệ   800 700 ­100 87,5
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bi n múnế  
Á

d ngồ

DT   chế 
bi n múnế  
Âu

Tri uệ  
đ ngồ

2733 3760 1,027 137,58

DT   hàng 
chuy nể  
b nỏ

Tri uệ  
đ ngồ

730 800 70 109,6

2.   T ngổ  
l tượ  
kh chỏ

Ng iườ 58127 54663 ­3,464 94,104

Kh chỏ  
n i đ aộ ị

Ng iườ 6813 6311 ­502 92,63

Kh chỏ  
qu c tố ế

Ng iườ 51314 48352 ­2,962 94,23

3. S  laoố  
đ ngộ

Ng iườ 52 44 ­8 84,61

4.   T ngổ  
quỹ 
l ngươ

Tri uệ  
đ ngồ

950 1100 105 115,79

5.   Năng 
su t   laoấ  
đ ngộ

Tri uệ  
đ ngồ

48 56 8 116,7

6.   M cứ  
l ngươ  
BQ năm

Tri uệ  
đ ngồ

10,000 13,000 3 130

7.   Tỷ 
su tấ  
l ngươ

% 21,95 22,89 0,94 104,28

8.   L iợ  
nhu nậ

Tri uệ  
đ ngồ

22,811 23,790 0,979 104,3

9.   Tỷ 
su tấ

% 0,39 0,6 0,21 153,85

§inh C«ng §iÖp - LQA2B                          
G/v híng dÉn: T¨ng ThÞ H»ng

77



B¸o C¸o Thùc TËp Tèt NghiÖp

10. Thuế Tri uệ  
đ ngồ

409,976 455,751 45,778 111,17

­Nhận xét k t qu  đã đ t đ c   t ng b  ph nế ả ạ ượ ở ừ ộ ậ

Theo bảng th ng kê hi u qu  đã đ t đ c thì có th  nh n th yố ệ ả ạ ượ ể ậ ấ  

r ng doanh thu năm 2009 cao h n so v i doanh thu năm tr c đó.ằ ơ ớ ướ  

Nh ng m c tăng doanh thu này không đ ng đ u gi a các b  ph nư ứ ồ ề ữ ộ ậ  

mà y u t  góp ph n tăng doanh thu ch  y u là b  ph n ch  bi nế ố ầ ủ ế ộ ậ ế ế  

món ăn âu và doanh thu t  hàng chuy n bán c  th  : B  ph n mónừ ể ụ ể ộ ậ  

Âu tăng 1,027 tri u đ ng. Hàng chuy n bán tăng 70 tri u đ ng soệ ồ ể ệ ồ  

v i năm tr c đó. Ng c l i   b  ph n ch  bi n món ăn á và hàngớ ướ ượ ạ ở ộ ậ ế ế  

t  ch  doanh thu l i b  gi m sút h n năm tr c. ự ế ạ ị ả ơ ướ

Tuy nhiên m c tăng doanh thu t  ch  bi n món ăn Âu này làứ ừ ế ế  

ch a đáng k  so v i ti m l c c a nhà hàng n u tính m c đ  tr tư ể ớ ề ự ủ ế ứ ộ ượ  

giá c a ti n thì l i nhu n cu i cùng còn l i không tăng so v i nămủ ề ợ ậ ố ạ ớ  

tr c là bao, ch  kho ng 0,979 tri u đ ng. Nh  v y trong các nămướ ỉ ả ệ ồ ư ậ  

k  ti p nhà hàng c n đ a ra m c tiêu đ t đ c l i nhu n cao h nế ế ầ ư ụ ạ ượ ợ ậ ơ  

n a. T  đó nâng cao đ c m c s ng c a nhân viên trong nhà hàng.ữ ừ ượ ứ ố ủ  

Đ  làm đ c đi u đó thì nhà hàng c n bi t đ c nguyên nhân t  đóể ượ ề ầ ế ượ ừ  

đ a ra các gi i pháp c  th .ư ả ụ ể

.5 M t s  t n t i và nguy n nhõộ ố ồ ạ ờ n.
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2.5.1 M t s  t n t i.ộ ố ồ ạ

­ V  ch tề ấ  l ng ph c v  c a đ i ngũ lao đ ng.ượ ụ ụ ủ ộ ộ

 Trong đ i ngũ lao đ ng tuy t t c  đó đ c qua đào t o cú bài b nộ ụ ấ ả ượ ạ ả  

và th ng xuy n đ c ườ ờ ượ nhà hàng m i c c chuy n gia   kh ch s nờ ỏ ờ ở ỏ ạ  

l n ớ v  d y nghi p v , nh ngề ạ ệ ụ ư  v n cũn nhi u b t c p trong đ i ngũẫ ờ ấ ậ ộ  

lao đ ng cõn ch  ý h n là đ  ngũ nhõn vi n ph c v  bàn và nhõnộ ỳ ơ ộ ờ ụ ụ  

vi n ph c v  b p, đõy là đ i t ng tr c ti pờ ụ ụ ế ố ượ ự ế  .

        Trong ch  bi n và ph c v  múnế ế ụ ụ  ăn õu th  b  ph n b p vàỡ ộ ậ ế  

bàn v n cũn nhiẫ u t n t i cõn ề ồ ạ đ c giượ ải quy t.ế

                 B  ph n b p: C c nhõn vi n b p đ c tuy n t  c cộ ậ ế ỏ ờ ế ượ ể ừ ỏ  

tr ng nghi p v  v  làm và đó cú kinh nghi m th c tườ ệ ụ ề ệ ự ế. Nh ng h uữ ầ  

h t c c nhõn vi n ch  làm đ c c c mún ăn dõn t c, kinh nghi mế ỏ ờ ỉ ượ ỏ ộ ệ  

ch  bi n mún ăn Âu cũn k m. Ch  cú b p tr ng ế ế ộ ỉ ế ưở nhà hàng đ c cượ ử 

sang Th i Lan hỏ c v  mún ăn Âu và truy n d y l i cho c c nhõnọ ề ề ạ ạ ỏ  

vi n cho l n đõy là v n đ  khú khăn cho b  phõn b p c a ờ ờ ấ ề ộ ế ủ Nhà hàng 

. Ch nh v  vớ ỡ y ch t l ng mún ăn ậ ấ ượ Âu c a ủ Nhà hàng   ch a đ cư ượ  

cao. Đ i khi kh ng đ p  ng đ c ụ ụ ỏ ứ ượ nhu c u c a kh ch hàng.ầ ủ ỏ

          B  ph n bàộ ậ n: Cũng nh  b  ph n b p, t t c  cũng đ cư ộ ậ ế ấ ả ươ  

h c nghi p v  th  nh ng khi ph c v  c c mún ăn Âu th  cũngọ ệ ụ ế ư ụ ụ ỏ ỡ  

th ng hay b  kh ch hàng phàn nàn v  c ch ph c v , do ngo i ngườ ị ỏ ề ỏ ụ ụ ạ ữ 
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giao ti p cũn k m n n nhi u khi kh ng đ p  ng đ c nhu c u c aế ộ ờ ề ụ ỏ ứ ượ ầ ủ  

kh ch hàng.ỏ

2.5.2 Kh ch d ng mún ỏ ự ăn Âu  t.ớ

     M c d  ặ ự Nhà hàng cú đ a đi m và v  tr  r t ị ể ị ớ ấ thu nậ  l i. Nh ngợ ư  

do l ng kh ch n cượ ỏ ướ  ngũai đ n tham quan du l ch Vi t Nam ch aế ị ệ ư  

nhi u. ề

Ph n l n làầ ớ   l ngượ   kh ch nỏ i đ a  ộ ị và kh ch chõu   nhỏ ỏ  Trungư  

Qu c, Hố àn Qu c, Nh t B n, l ng kh ch Chõu Âố ậ ả ượ ỏ u cũn r t  t.ấ ớ

     Ti p theo là nguy n nhõn kh ch quan: ế ờ ỏ Nhà hàng cũng cú l ng kh chượ ỏ  

n c ngoài và ăn u ng kh  đ ng nh ng ph n l n h  ch  g i mún ăn Vi tướ ố ỏ ụ ư ầ ớ ọ ỉ ọ ệ  

Nam đ  mu n kh m ph  nh ng n t văn húa  m th c Vi t Nam. Ch  cú m tể ố ỏ ỏ ữ ộ ẩ ự ệ ỉ ộ  

s  kh ch do kh ng quen ố ỏ ụ v i mún ăn Vi t ớ ệ Nam n n hờ  m i g i mún ăn Âu.ọ ớ ọ  

Còn v  kh ch Vi t Nam do kh ng quen kh u v  n cề ỏ ệ ụ ẩ ị ướ  ngoài n n cờ ũng kh ngụ  

cú ai ch nọ  và g i mún ăn Âu, tr  nh ng ng i mu n kh m ph  m t s  múnọ ừ ữ ườ ố ỏ ỏ ộ ố  

nghe t n hay hay.ờ

      Ngoài m t s  lý do kh ch quan ộ ố ỏ  tr n th  cũn cú lý do chở ờ ỡ  quanủ  c aủ  

nhõn vi n ph c v : Khi g p kh ch Vi t Nam th  h u nh  kh ng cú nhõnờ ụ ụ ặ ỏ ệ ỡ ầ ư ụ  

vi n nào ti p thờ ế ị, m i kh ch s  dờ ỏ ử ụng mún ăn Âu, th m ch  c  kh c  ậ ớ ả ỏ n cướ  

ngoài cũng  t khi đ c ti p th , h  th ng ăn theo ch ng tr nh đ t hàng cớ ươ ế ị ọ ườ ươ ỡ ặ ủa 

b n dờ ch v  tour du l ch.ị ụ ị

2.5.3 G a thành mún ớ ăn cao.
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             Đõy ch nh là y u t  quan tr ng đ  t o ra s  c nh tranh c a ớ ế ố ọ ể ạ ự ạ ủ Nhà 

hàng. G nầ  đõy do m c gi  leo thangứ ỏ  cho n n ờ đ  nguy n gi  ể ờ ỏ cũ th  Nhà hàngỡ  

khinh doanh s  ẽ

kh ng cú lói hoụ c th m ch  b  l . ặ ậ ớ ị ỗ Cho n n vờ n đ  đ y tăng gi  đ  ăn u ngấ ề ẩ ỏ ồ ố  

d ch v  l n cao khi n cho kh ch hàng cú nhi u ki n ngh . Đ i v i th  tr ngị ụ ờ ế ỏ ề ế ị ố ớ ị ườ  

hi n tệ i th  gạ ỡ i  cỏ  tăng g p đ i th m ch  g p ba, cho n n vi c tăng gi  cả ấ ụ ậ ớ ấ ờ ệ ỏ ủa 

nhà hàng kh ng cú g  là lụ ỡ , th  nh ng c n phạ ế ư ầ ải làm sao đ  tõm lý kh ch đ nể ỏ ế  

v i ớ Nhà hàng đ c tho i m i kh ng c m th y m nh b  ch n  p v  gi . Vàượ ả ỏ ụ ả ấ ỡ ị ố ộ ề ỏ  

Nhà hàng cũng ph i đi u ch nh gi  c  m t c ch h p lý sao cho kh ch hàngả ề ỉ ỏ ả ộ ỏ ợ ỏ  

khi thanh to n đ u v n gi  nỏ ề ẫ ữ ột t i c i và mu n quay l i ươ ườ ố ạ v i Nhà hàng l nớ ầ  

sau. Đõy ch nh là đi u ớ ề c n nh n mầ ấ nh ch  ý đ i v i b  ph n kinh doanh vàạ ỳ ố ớ ộ ậ  

ban giam đ c c aố ủ  Nhà hàng.

2.5.4 Ngu n nguy n li u.ồ ờ ệ

       Do đăc thù c a mún ăn Âu là s  d ng c c gia v  chi t su t ph c t pủ ử ụ ỏ ị ế ấ ứ ạ , 

n n ph n lờ ầ n nguy n li u đ u đ c mua ho c nh p t  ớ ờ ệ ề ượ ặ ậ ừ n c ngoài. Ch nhướ ớ  

v  v y ỡ ậ đ i khi kh ng cú nguy n ụ ụ ờ li u ngay đ  ch  bi n mà ph i ệ ể ế ế ả ch  c c ờ ỏ đ nơ  

đ t hàng. Cũn n u nh p và b o qu n qu  nhi u s  kh ng đ m b o v  ch tặ ế ậ ả ả ỏ ề ẽ ụ ả ả ề ấ  

l ng cho s n ph m .ượ ả ẩ

2.6 M t s  t n t i và nguy n nhõn.ộ ố ồ ạ ờ

2.6.1 M t s  t n t i.ộ ố ồ ạ

       ­ Trong qu  tr nh phỏ ỡ c v : l c l ng nhõn vi n ch a đ  v  c  sụ ụ ự ượ ờ ư ủ ề ả ố 

l ng và ch t l ng. M t hượ ấ ượ ộ i nệ   t ng khú tr nh kh i trong kinh doanh ănượ ỏ ỏ  

u ng đú là hi n t ng s   o nhõn vi n theo m a. Trong nh ng d p cú ti c thố ệ ượ ố ả ờ ự ữ ị ệ ỡ 
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s  phõn c ng c a b p tr nự ụ ủ ế ưở g ch a h p l  nhõn vi n ph i làm v t qu  th iư ợ ớ ờ ả ượ ỏ ờ  

gian làm vi c thệ eo quy đ nh nh ng kh ng đ c ị ư ụ ượ nh n th m ti n làm ngoài giậ ờ ề ờ, 

ch  đ  ngh  thai s n đ i v i nhõn vi n n  ch a h p l , s  phõn c ng laoế ộ ỉ ả ố ớ ờ ữ ư ợ ớ ự ụ  

đ ng c ng m t ca ch a h p l , ộ ự ộ ư ợ ớ

s  l ng nhõn vi n nam n  trong cố ượ ờ ữ ng mự t ca ch a đ ng đ u, do ộ ư ồ ề v y kh ngậ ụ  

nh n ậ đ c s   ng h  ượ ự ủ ộ c a nhõn vi n trong ủ ờ nhà hàng d n ẫ đ n năng xu t lế ấ ao 

đ ng ch a cao. Trong c ng t c ph c v  nhõn vi n v n cũn s  phànộ ư ụ ỏ ụ ụ ờ ẫ ự  nàn c aủ  

kh ch n c ngoài v  tr nh đ  ti ng anh cũn ch m, giao ti p k m, s  ph cỏ ướ ỡ ỡ ộ ế ậ ế ộ ự ụ  

v  ch a nhi t t nh, trong th i ụ ư ệ ỡ ờ

gian đ ng kh ch th  ụ ỏ ỡ v n cũn luẫ ng cu ng, ch a nhanh nh y và ố ố ư ạ v n cũn sẫ ự 

ganh t  nhau ị gi a c c nhõn vi n.ữ ỏ ờ

­ Trong c ng t c chụ ỏ  bi nế ế : Tr nh ỡ đ  tay ngh  c a nhõn vi n b p ch aộ ề ủ ờ ế ư  

đ ng đ u, ch  cú b p tr ng và b p phúồ ề ỉ ế ưở ế  là cú tay ngh  v ng cũn đ u ề ữ ầ b p doế  

m i vào ngh  l n tr nh đ  tay ngh  ch a cao, kh ng đ ng đ u, nhi u ng iớ ề ờ ỡ ộ ề ư ụ ồ ề ề ườ  

cũn y u k m. Cế ộ h  bi n mún ăn Âu đế ế ũi h i s  t  m  và c ng phu, ỏ ự ỷ ỷ ụ c n cú sầ ự 

hi u bi t v  mún ăn đú. Nhi u l c kh ng ch  là tr nh đ  mà cũn đũi h i sể ế ề ề ỳ ụ ỉ ỡ ộ ỏ ự 

nhi t t nh và y u ngh  m i cú th  ch  bi n đ c mún ăn cú ch t l ng.ệ ỡ ờ ề ớ ể ế ờ ượ ấ ượ

­ Vi c t  ch c phõn c ng lao đ ng gệ ổ ứ ụ ộ i  cao đi m ch a h p lý, ch a linhờ ể ư ợ ư  ho t,ạ  

s  l ng nhõn vi n trong ố ượ ờ Nhà hàng ch a  ư đ  đ  ph c vủ ể ụ ụ. Nguy n liờ u chệ ế 

bi n mún ăn Âuế  th ng r t hi m, khú t m v  ườ ấ ế ỡ ỡ v y mà nhi u khi phậ ề ải s  d ngử ụ  

nguy n li u thay th  đi u này  nh h ng đ n ch t l ng mún ăn là r t l nờ ệ ế ề ả ưở ế ấ ượ ấ ớ . 

S  hi u bi t v  c ng d ng c a c c nguy n li u,ự ể ế ề ụ ụ ủ ỏ ờ ờ  gia v  ch a th c s  nhi u,ị ư ự ự ề  

di n t ch cệ ớ a b p kh ng đ c r ng ủ ế ụ ượ ộ l m nên nhiắ u khi đ ng kh ch th  sề ụ ỏ ỡ ự 
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ch  đ ng trong c ng t c ch  bi n kh ng đ c nhanh, gõy l n ủ ộ ụ ỏ ế ế ụ ượ ờ hi n t ng lõuệ ượ  

ra s n ph m ph i đ  kh ch ph i ch  lả ẩ ả ể ỏ ả ờ õu,  nh h ng đ n ch t l ng ph cả ưở ế ấ ượ ụ  

v  mún ăn c a kh ch hàng.ụ ủ ỏ  Ngoài ra c c trang thiỏ t b  đ y đ  nh ng ch aế ị ầ ủ ư ư  

đ ng b , nhi u d ng c  b p ch a đ c  ồ ộ ề ụ ụ ế ư ượ đ u tầ  ư hi n  ệ đ i, nhi u đ  đó cũạ ề ồ  

nh ng ch a đ c thay th , cũn thi u đ  d ng hi n đ i. Ngoài ra m t s  đư ư ượ ế ế ồ ự ệ ạ ộ ố ồ 

ph c vụ  ụ ti c nhệ  b t, đĩa... là đư ỏ ồ g m, s , thố ứ y tinh là đ  d  ủ ồ ễ v  n n d n ỡ ờ ẫ đ nế  

t nh tr ng đ  d ng thi u t nh đ ng bỡ ạ ồ ự ế ớ ồ ộ, do đú s  thu n ự ậ ti n trong c c thiệ ỏ t bế ị 

ch a ư đ c t t l m. Ngoài ra trong c ng t c nhõn s  ượ ố ắ ụ ỏ ự v n cũn mẫ t s  v n độ ố ấ ề 

khú khăn đú là tr nh đ  ngo i ng  c a nhõn vi n ch a đ c đ ng đ u, gõyỡ ộ ạ ữ ủ ờ ư ượ ồ ề  

khú khăn trong vi c d ch c c tài li u đ  ph c v  trong qu  tr nh ệ ị ỏ ệ ể ụ ụ ỏ ỡ n u ấ ăn, bổ 

sung c c mún ăn m i cho ỏ ớ nhà hàng đ c bi t trong xu th  h i nh p nh  ặ ệ ế ộ ậ ư hi nệ  

nay. Trang ph cụ   b o h  lao đ ng c a nhõn vi n trong b p là ch a th c sả ộ ộ ủ ờ ế ư ự ự 

đ c quan tõm đ y đ , do h  ph i làm trong m t m i tr ng căng th ngượ ầ ủ ọ ả ộ ụ ườ ẳ , 

ti p xế c trỳ c ti p v i m i tr ng cú s  nguy hi m cao nh  ti p s c v i khự ế ớ ụ ườ ự ể ư ế ỳ ớ ớ 

gas, kh  than, l a,ớ ử  đi n...ệ

 ­ M t s  t n t i kh c: kh  năng b o qu n nguy n li u ộ ố ồ ạ ỏ ả ả ả ờ ệ v n cũn nhiẫ uề  

h n ch , đ c ạ ế ặ bi t là vi c ch n đ c m t s  nguy n li u t t dành cho c ngệ ệ ọ ượ ộ ố ờ ờ ố ụ  

vi c ngày  ệ càng khú bởi hi n nay dệ ch b nh r t nhi u, t nh tr ng s  d ngị ệ ấ ề ỡ ạ ử ụ  

thu c tr  sõu  nh h ng ố ừ ả ưở đ n sế c kh e c a con ng i, h  ứ ỏ ủ ườ ệ th ng trang thiố t bế ị 

cũn k m. th c đ n c a nhà hàng đó t ng đ i đ y độ ự ơ ủ ươ ố ầ ủ, m t s  mún ăn đ cộ ố ặ  

tr ng c a ư ủ Nhà hàng ch a nhi u, khư ề ả năng l n th c đ n t  ch n ch aờ ự ơ ự ọ ư  cao, khú 

th a món s  mong đ i c a kh ch ỏ ự ợ ủ ỏ
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hàng. Kh ng gian cụ a ủ nhà hàng ch a tho ng ư ỏ l m, di n t ch cắ ệ ớ aủ  nhà hàng v nẫ  

cũn h n ch , đ c bi t trong nh ng ngày cú ti c l n, h i ngh . Ngoài ra sạ ế ặ ệ ữ ệ ớ ộ ị ố 

l ng đ  u ng c a ượ ồ ố ủ nhà hàng ch a ư đ c phong ph  vượ ỳ  m t s  l ng và ch tề ặ ố ượ ấ  

l ng, ch a x ng t m v iượ ư ứ ầ ớ  Nhà hàng. Nhõn vi n cũn thiờ u cho vi c ph c vế ệ ụ ụ 

kh ch.ỏ

2.6.2 Nguy n nhõn:ờ

2.6.2.1 Nguy n nhõn cờ a c c thành t u đó đ t đ củ ỏ ự ạ ượ .

    ­ B  ph n b p c aộ ậ ế ủ  nhà hàng không ng ng nõng cao tay ngh  th ng qua cừ ề ụ ỏc 

l p ớ hu n luy n nghiấ ệ p v  do ệ ụ nhà hàng li n kờ t v i c c ế ớ ỏ nhà hàng n c ngoàiướ  

t  ch c, nh m nõng cao tay ngh , kinh nghi m cho nhõn vi n b p.ổ ứ ằ ề ệ ờ ế

     ­ S  phõn c ng lao đ ng trong b  ph n b p là h p lý do  ự ụ ộ ộ ậ ế ợ b p tr ng làế ưở  

ng i cú năng l c, b i b p tr ng là ngườ ự ở ế ưở ười giỏi nghi p vệ ụ n n nhõn vi nờ ờ  

làm vi c nhanh nh n, nhi t t nh, đ ng quy c ch và đ t hi u qu  cao trongệ ẹ ệ ỡ ỳ ỏ ạ ệ ả  

c ng vi c.ụ ệ

2.6.2.2 Nguy n nhõn cờ a nh ng t n t iủ ữ ồ ạ .

    ­ C  s  v t ch t c aơ ở ậ ấ ủ  Nhà hàng núi chung và b  phõn b p núi ri ng ộ ế ờ và c cỏ  

d ch v  k mị ụ ố  theo c a Nhà hàng ủ còn h n ch  ạ ế , vốn vay ngõn hàng nhi u nề nờ  

kh ng thụ  cú đ  hi n đ i ngay đ c.  D ng c  trong ăn u ng d  v  n nể ồ ệ ạ ượ ụ ụ ố ễ ỡ ờ  

kh ng tr nh khụ ỏ ỏi hi n t ng thi u t nh đ ng b . Mà ệ ượ ế ớ ồ ộ Nhà hàng ch  kỉ i m traể  

b  xung theo tổ ừng đ t.  ợ

  ­ L ng kh ch đ n v i  ượ ỏ ế ớ Nhà hàng ch a đ  kh  năng ti m  n c a ư ủ ả ề ẩ ủ Nhà 

hàng v  hi n nay sỡ ờ  l ng c c nhà hàng m c l n t i đõy r t nhi u v i thi tố ượ ỏ ọ ờ ạ ấ ề ớ ế  

b  ti n nghi, s  l ng c c mún ăn phong ph  c  v  ch t l ng và s  l ng. ị ệ ố ượ ỏ ỳ ả ề ấ ượ ố ượ
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2.7 M t s  v n đ  c p thi t cõnộ ố ấ ề ấ ế  gi i quy t.ả ế

2.7.1 Nõng cao ch t l ng ph c v .ấ ượ ụ ụ

   G n đõyầ  Nhà hàng hay nh n đ cậ ượ  nhi u cu c g i phàn nàn v  nghi pề ộ ọ ề ệ  

v  ph c v  c a nhõn vi n, trong đú cú c  kh ch n c ngoài. Đõy là đi uụ ụ ụ ủ ờ ả ỏ ướ ề  

đ ng m ng và cũng đ ng lo choỏ ừ ỏ  Nhà hàng. Đi u đ ng m ng là ề ỏ ừ Nhà hàng đó 

nh n đ c ý ki n ậ ượ ế

đúng gúp c a kh ch hàng đ  t  đú cú th  kh c ph c nh nh y u k m đú.ủ ỏ ể ừ ể ắ ụ ữ ế ộ  

Đi u đ ng lo   đõy ch nh là ch t l ng ph c v  c a c c nhõn vi n. Nhõnề ỏ ở ớ ấ ượ ụ ụ ủ ỏ ờ  

vi n là ng i tr c ti p ti p x c, ph c v  kh ch hàng cho n n đõy là b  ph nờ ườ ự ế ế ỳ ụ ụ ỏ ờ ộ ậ  

quy t đ nh s  hài lũngế ị ự  c a kh ch và cũng là quy t đ nh t i s  thành c ng kinhủ ỏ ế ị ớ ự ụ  

doanh c aủ  nhà Hàng . Do đú vi c nõng cao ch t l ng cho đ  ngũ c ng nhõnệ ấ ượ ộ ụ  

vi n là đi u c n gi i quy t c p thi t.ờ ề ầ ả ế ấ ế

2.7.2 Nõng cao tay ngh .ề

   Trong b  ph n b p, b p tr ng là ng i làm nõu năm nh t   đõộ ậ ế ế ưở ườ ấ ơ y. C cỏ  

nhõn vi n kh c th  thờ ỏ ỡ i gian   nhà hàng m i đ c 2­3 năm. Đ  quen v iờ ở ớ ượ ể ớ  

c ng vi c đ i v i c c nhõn vi n này cũng ch a bài b n. Do c c nhõn vi nụ ệ ố ớ ỏ ờ ư ả ỏ ờ  

tr c khi đ n làm vi c đ u làm t i m t s  nhà hàng mà   đú kh ng cú múnươ ế ệ ề ạ ộ ố ở ụ  

ăn Âu. Khi đ n đõy làm th  nhõn viế ỡ ờn m i ch  h c h i qua b p tr ng, màớ ỉ ọ ỏ ế ưở  

Nhà hàng đang dõn dõn b  sung th m mún ăn Âu, cho l n vi c nõng cao tayổ ờ ờ ệ  

ngh  cho b  ph n b p là h t s c c n thi t.ề ộ ậ ế ế ứ ầ ế

2.7.3 Đi u ch nh gi  cho ph  h p.ề ỉ ỏ ự ợ
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     Hi n nay đ t n c ta đang trong th i k  kh ng ho ng ti n t , đ ngệ ấ ướ ờ ỡ ủ ả ề ệ ồ  

ti n b  l m ph t cao gõy r t nhi u khú khăn cho c c c  s  kinh doanh. Trongề ị ạ ỏ ấ ề ỏ ơ ở  

th i k  này ờ ỳ

Nhà hàng ZIN2 cũng đang g p r t nhi u khú khăn cho vi c đ nh gi  cho s nặ ấ ề ệ ị ỏ ả  

ph m. Đ ng ti n đang d n m t gi  theo t ng ngày, càng ngày gi  nguy nẩ ồ ờ ầ ấ ỏ ự ỏ ờ  

li u càng tăng. M t c  sệ ộ ơ ở  kinh doanh kh ng thụ  nào thay đ i gi  ph c vể ổ ỏ ụ ụ 

theo ngày đ c. Th  nh ng h m nayượ ế ư ụ  Nhà hàng đ nh gi  cho s n ph m d chị ỏ ả ẩ ị  

v  đ n tu n sau gi  c  nguy n li u l i tăng làm cho gi  c  s n ph m đú cúụ ế ầ ỏ ả ờ ệ ạ ỏ ả ả ẩ  

th  băng ho c cao h n gi  b n mà tu n tr c ể ặ ơ ỏ ỏ ầ ướ kh ch sỏ n đó đi u chạ ề ỉnh. V nấ  

đ  c p thi t đ t ra cho ề ấ ế ặ Nhà hàng l c này là cỳ n đ nh gi  cho s n ph m làmầ ị ỏ ả ẩ  

sao kh ng qu  cao nh ng cũng kh ng ph i đi u ch nh g i l i nhi u l n, xõyụ ỏ ư ụ ả ề ỉ ỏ ạ ề ầ  

d ng c  c u gi  b n h p lý.ự ơ ấ ỏ ỏ ợ

2.7.4 Đ u t  trang thi t b .ầ ư ế ị

      Đ t n c ngày càng đ i m i khoa h c ngàấ ướ ổ ớ ọ y càng ph t minh ra nhiỏ uề  

m y múc ph c v  t t h n cho con ng i. Do đú c c ỏ ụ ụ ố ơ ườ ỏ máy múc cũng ph i lu nả ụ  

thay đ i cho ph  h p v iổ ự ợ ớ  xu th  hi n đ i.ế ệ ạ

         Nhà hàng ZIN2 khai tr ng t  năm 2ươ ừ 002 cho n n trang thiờ t b  c aế ị ủ  

Nhà hàng cũng đó cũ. Đ  thu h t kh ch hàng vàể ỳ ỏ   làm th a món nhu c u c aỏ ầ ủ  

kh ch,  ỏ nhà hàng c n ph i đ u t  th m c c trang thi t b  ầ ả ầ ư ờ ỏ ế ị  c n thiầ t  ế và thay 

th  c c trang thi t b  đó cũ đ  cho ế ỏ ế ị ể Nhà hàng ngày càng ho t đ ng t t h n.ạ ộ ố ơ

2.7.5 Kh ch hàng cũn hỏ n chạ ế.

       Ngày Nhà hàng m i khai tr ng l ng kh ch ớ ươ ượ ỏ đ n vế iớ  Nhà hàng r tấ  

đ ng. Nh ng trong ụ ư nh ng nữ ăm g n đõy tr n đ a bàn m c l n ầ ờ ị ọ ờ  nhi u c c nhàề ỏ  
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hàng kh ch s n và đ c bi t c c nhà hàng đó t o ra nh ng c nh tranh vỏ ạ ặ ệ ỏ ạ ữ ạ ề 

ngu n kh ch r t l n. L ng kh ch đ n v i ồ ỏ ấ ớ ượ ỏ ế ớ Nhà hàng tr c đõy đó b  san sướ ị ẻ 

đi r t nhi u. Đi u c p thấ ề ề ấ i t c n gi i quy t l c này là b  ph n kinh doanh c nế ầ ả ế ỳ ộ ậ ầ  

ph i cú nh ng xu h ng m i đ  làm sao kh ch hàng đ n v i ả ữ ướ ớ ể ỏ ế ớ nhà hàng ngày 

càng đ ng. Đ c bi t ch  ý đ n vi c thu h t kh ch n c ngoài.ụ ặ ệ ỳ ế ệ ỳ ỏ ướ
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CH NG IIIƯƠ
M T S  GI I PHÁP NÂNG CAO CH T L NGỘ Ố Ả Ấ ƯỢ  

S N PH M TRONG HO T ĐẢ Ẩ Ạ ỘNG CH  BI N M NẾ Ế ể  
ĂN ÂU T I NHÀ HÀNG ZIN2Ạ

1. Ph ng h ng trong vi c nõng cao ch t l ng trong chươ ướ ệ ấ ượ ế  

bi n mún ăn ế Nhà hàng ZIN2

1.1 Ph ng h ng ph tươ ướ ỏ  tri n sể nả  xu t c aấ ủ  Nhà hàng  .

      Ngành du l ch th  gi i hi n nay đang ph t chuy n h t s c s i đ ngị ế ớ ệ ỏ ể ế ứ ụ ộ  

v i c c ớ ỏ kh u hi u t n vinh ý nghĩa kinh tẩ ệ ụ ế, xó h i mà du l ch mang l i nh :ộ ị ạ ư  

Ngành c ng nghi p kh ng khúi, con gà đ  tr ng vàng... hũa m nh trung vàoụ ệ ụ ẻ ứ ỡ  

kh ng kh  đú nghành du  l ch Vi t  Nam cũng cú nh ng chuy n  ụ ớ ị ệ ữ ể bi n lế n.ớ  

Ngành du l ch Vi t Nam kh ng cũn là con g u ngị ệ ụ ấ ủ đ ng n a và đang ph tụ ữ ỏ  

tri n h t s c m nh m  v i t c đ  tăng tr ng hàng năm t  15­17%, đúng gúpể ế ứ ạ ẽ ớ ố ộ ưở ừ  

vào t ng thu nh p qu c dõn hàng ch c ngh n t  đ ng. Du l ch đang là m tổ ậ ố ụ ỡ ỷ ồ ị ộ  

trong nh ng ngành kinh t  đ c  ữ ế ượ Đ ng và nhà nả c quan tõm hàng đ u vàướ ầ  

đ c đ nh gi  cao ượ ỏ ỏ v  ý nghĩa và ề t m quan trầ ng c a núọ ủ .

       Xu th  ph t tri n c a nghành du l ch Vi t Nam kh ng  ế ỏ ể ủ ị ệ ụ nh ng  ữ nhả  

h ng đ n xu h ng ph t tri n chung c a ngành kinh doanh ăn u ng mà cũnưở ế ướ ỏ ể ủ ố  

quy t đ nh đ n vi c kinh doanh c a c c ch  th  tham gia tr n th  tr ng vàế ị ế ệ ủ ỏ ủ ể ờ ị ườ  

nh h ng đ n xu th  c nh tranh trong ngành.ả ưở ế ế ạ

     Tr c n n kinh t  lu n cú nh ng bi n đ ng này lu n là c  hướ ề ế ụ ữ ế ộ ụ ơ ội cũng 

nh  th ch th c đ i v i ư ỏ ứ ố ớ nhà hàng núi chung và c c doanh nghiỏ p kinh doanhệ  
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ăn u ng núi ri ng. Đ  nõng cao ch t ố ờ ể ấ  l ng trong viượ c ch  bi n mún ăn cũnệ ế ế g 

nh  nõng cao v  th  tr n th  tr ng núi ri ng, x c đ nh nh ng nhu c u mongư ị ế ờ ị ườ ờ ỏ ị ư ầ  

mu n, k  v ng c a kh ch hàng đ  xố ỳ ọ ủ ỏ ể õy d ng đ c nh ng ch nh s ch kự ượ ữ ớ ỏ inh 

doanh ph  hự p nh m th a ợ ằ ỏ

món nhu c u c a kh ch hàng và nõng cao l i nhu n. ầ ủ ỏ ợ ậ Nhà hàng đó đ  ra nh ngề ữ  

ph ng h ngươ ướ  c  th  là:ụ ể

     ­ X c ỏ đ nh th  tr ng m c ti u: T p trung m  r ng và đ i m i c ngị ị ườ ụ ờ ậ ở ộ ổ ớ ụ  

t c th  tr ngỏ ị ườ , s  d ng hi u qu  nh ng l i th  đó cú c a ử ụ ệ ả ữ ợ ế ủ nhà hàng, ph t huyỏ  

n i l c, đ i m i và đa d ng húa, nõng cao chộ ự ổ ớ ạ ất l ng c c s n ph m, t o raượ ỏ ả ẩ ạ  

c c y u t  ỏ ế ố h p dấ n đ  tẫ ể hu h t kh ng chỳ ụ  kh ch trong n c mà cũn thu h tỉ ỏ ướ ỳ  

kh ch qu c t . Đăc bi t trong th i gian t i ỏ ố ế ệ ờ ớ nhà hàng c n t p trung khai th cầ ậ ỏ  

vào th  ị tr ng kh ch Anh, Ph p, Nhườ ỏ ỏ t v  đõy là  ậ ỡ nh ng n c cú sữ ướ  ố l ngượ  

kh ch tham quan du lỏ ch Vi t Nam kh  đ ng, ngu n kh ch này mị ệ ỏ ụ ồ ỏ ang l i l iạ ợ  

nhu n r t l n cho th  tr ngậ ấ ớ ị ườ .

    C c  giỏ i ph p th c hi n c a:ả ỏ ự ờ ủ  Nhà Hàng

­ Ti p t c kh c ph c  ế ụ ắ ụ nh ng khú khữ ăn và ph t huy c c m t m nh vỏ ỏ ặ ạ ề 

ch t l ng s n ph m d ch v  đ  ph c v  kh ch hàng ngày m t t t h n.ấ ượ ả ẩ ị ụ ể ụ ụ ỏ ộ ố ơ

­ Đào t o b i d ng ch t l ng đ  ạ ồ ưỡ ấ ượ ộ ngũ nhõn vi n, nghiờ p v  qu n lýệ ụ ả  

cho c c tr ng b  ph n. Khuy n kh ch đ i ngũ nhõn vi n kh ng ng ng h cỏ ưở ộ ậ ế ớ ộ ờ ụ ừ ọ  

h i đ  nõng cao tr nh đ  nghi p v  c a m nh, m i nhõn vi n c n cú tr nhỏ ể ỡ ộ ệ ụ ủ ỡ ỗ ờ ầ ỡ  

đ  h c ộ ọ v n tấ t, nhanh ố nh n, th ch  ng vẹ ớ ứ i c ng vi c v i s  đ i m i c a xóớ ụ ệ ớ ự ổ ớ ủ  

h i.ộ
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­ Giao kho n  ỏ đ nh m c c  th  đ i v i t ng b  ph n đ  ph t huy caoị ứ ụ ể ố ớ ừ ộ ậ ể ỏ  

nh t k  năng b n hàng phuc v  c a c c nhõn vi n.ấ ỹ ỏ ụ ủ ỏ ờ

­ Ti p t c  n đ nh c ng t c nhõn s , kh ng ng ng nõng cao vi c tuy nế ụ ổ ị ụ ỏ ự ụ ừ ệ ể  

d ng và đào t o l i nhõn vi n. Hàng năm nhõn viụ ạ ạ ờ ờn đ u đ c ề ượ tham gia kh mỏ  

s c kh e đ nhứ ỏ ị  k  ỳ t i c c trung tõm y tạ ỏ  c a thành ph .ế ủ ố

­ Kh ng ngụ ng nõng cao tr nh đ  ngo i ng  cho nhõn vi n th ng quaừ ỡ ộ ạ ữ ờ ụ  

c c khúa h c b i d ng t i c c trung tõm.ỏ ọ ồ ưỡ ạ ỏ

­ Ch  ý chỳ ăm lo tốt  h n đ i  s ng c a c n b  c ng nhõn vi n trongơ ờ ố ủ ỏ ộ ụ ờ  

kh ch s n và cú gi i ph p nõng cao thu nh p cỏ ạ ả ỏ ậ ho c c nhõn vi n.ỏ ờ

1.2 Ph ng h ng nõng cao ch t l ng mún ăn Âu t i  ươ ướ ấ ượ ạ Nhà hàng 

ZIN2.

       B n cờ ch ph ng h ng ph t tri n chung c a toàn ạ ươ ướ ỏ ể ủ nhà hàng th  bỡ ộ 

phõn b p lu n x c đ nh cho m nh m c ti u đ  ph t tri n, ch  bi n và cungế ụ ỏ ị ỡ ụ ờ ể ỏ ể ế ế  

c p c c mún ăn ngon đ  th a ấ ỏ ể ỏ món nh ng nhu c u ngày càng cao c a kh chữ ầ ủ ỏ  

hàng.

M c ti u kinh doanh:ụ ờ  Nhà Hàng

­  Nh mằ  vào th  tr ng ị ườ  kh ch nỏ ội đ a và kh ch qu c t , m c ti u ph tị ỏ ố ế ụ ờ ỏ  

huy n i l c và đa d ng húa nõng cao ch t l ng s n ph m d ch v , ộ ự ạ ấ ượ ả ẩ ị ụ t o ra c cạ ỏ  

y u t  ế ố h p dấ n.Th  tr ng m c ti uẫ ị ườ ụ ờ  d a vào kh ch c a nh ng hóng ự ỏ ủ ữ l  hành,ữ  

duy tr  nguỡ n kh ch truy n th ng tr n c  s  đú t m ra ngu n kh ch ti mồ ỏ ề ố ờ ơ ở ỡ ồ ỏ ờ  

năng đ  t  đú ph t huy nh ng mún ăn truy n th ng, s ng t o ra nh ng múnể ừ ỏ ữ ề ố ỏ ạ ữ  

ăn m i ớ ph  hự p v i s  th ch c a t ng ng i.ợ ớ ở ớ ủ ừ ườ
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­ Bi n ph p th c hi n: song songệ ỏ ự ệ   v i m c ti u mà nhà hàng đó đ  raớ ụ ờ ề  

nh ng bi n ph p đ  nõng cao, hoàn thi n ch t l ng mún ăn ữ ệ ỏ ể ệ ấ ượ hi n nay là :ệ

   +  Đ i ngũ nhõn vi n b p kh ng ng ng h c h i, nõng cao tr nh độ ờ ế ụ ừ ọ ỏ ỡ ộ 

trong vi c c i ti n, ch  bi n mún ăn nh m kh ng ng ng nõng cao nhu c uệ ả ế ế ế ằ ụ ừ ầ  

kh ch n i đ aỏ ộ ị  cũng nh  kh ch qu c t .ư ỏ ố ế

   + Kh ng ngụ ng m  r ng c c h nh th c ăn u ng và quy m  dành choừ ở ộ ỏ ỡ ứ ố ụ  

vi c ch  bi n mún ăn.ệ ế ế

  + C n ti t ki m, tr nh lóng ph  trong vi c ch  bi n mún ăn, xõy d ngầ ế ệ ỏ ớ ệ ế ề ự  

c  ch  h p lý ơ ế ợ ti n sờ  d ng trong ch  bi n. Ph t huy t t nh t nghi p v  vàử ụ ế ế ỏ ố ấ ệ ụ  

chuy n m n cờ ụ a ng i lao đ ng.ủ ườ ộ

   + Tăng c ng c ng t c qu n lý nhõn s  trong b p, phõn c ng đ ngườ ụ ỏ ả ự ế ụ ỳ  

ng i, đ ng vi c, đ ng kh  năng.ườ ỳ ệ ỳ ả

2. M t s  gi i ph p nh m kh c ph cộ ố ả ỏ ằ ắ ụ   nh ng nh c đi m trong c ngữ ượ ể ụ  

t c ch  bi n mún ăn õu t i ỏ ế ế ạ Nhà Hàng ZIN2.

2.1.T  ch c l i b  mổ ứ ạ ộ y hoỏ t đ ng c a ạ ộ ủ Nhà hàng 

­ H  th ng b  m y qu n lý c aệ ố ộ ỏ ỏ ủ  Nhà Hàng ch a đ c ki n toàn đ y đư ượ ệ ầ ủ 

c  v  s  l ng và ch t l ng. C c phũng ban v n cũn s  ki m nhi m ch cả ề ố ượ ấ ượ ỏ ẫ ự ờ ệ ứ  

năng và ho t đ ng ch ng ch o, thi u t nh chuy n nghi p n n hi u qu  làmạ ộ ồ ộ ế ớ ờ ệ ờ ệ ả  

vi c là ch a cao. Doệ ư  đú Nhà Hàng c n đ i m i và ki n toàn h n n a h  th ngầ ổ ớ ệ ơ ữ ệ ố  

b  m y qu n lý c a m nh, t ch và phõn chia nhi m v  r  ràng gi  c cộ ỏ ả ủ ỡ ỏ ệ ụ ừ ữ ỏ  

phũng ban, nõng cao tr nh đ  chuy n m n chuy n sõu v  t ng lĩnh v c ho tỡ ộ ờ ụ ờ ề ừ ự ạ  

đ ng trong b  m y qu n lý. Hoàn thi n c  c u t  ch c b  m y ộ ộ ỏ ả ệ ơ ấ ổ ứ ộ ỏ qu n lý m tả ộ  

t  ch c b  m y chuy n tinh g n nh , kh ng c ng k nh, ph n  ng linh ho tổ ứ ộ ỏ ờ ọ ẹ ụ ồ ề ả ứ ạ  
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v i b t c  t nh hu ng nào x y ra,  làm cho c c quy đ nh đ c th c hi nớ ấ ứ ỡ ố ả ỏ ị ượ ự ệ  

nhanh chúng và đ m b o th c hi n ch c năng ả ả ự ệ ứ nhi m v  cú hi u qu . ệ ụ ệ ả

­ X c ỏ đ nh r  c c ch c năng nhi m vị ừ ỏ ứ ệ ụ c a t ng c n b  c ng nhõn vi n,ủ ừ ỏ ộ ụ ờ  

tr nh đ c nh ng khõu trung gian, nh ng vi c th a.ỏ ươ ữ ữ ệ ừ

­ Phõn c ng theo nhiụ m v  và b  tr  c n b  nh m khai th c t t h n khệ ụ ố ớ ỏ ộ ằ ỏ ố ơ ả 

năng tr nh đ  c a c n b  c ng nhõn vi n, đ nh gi  đ ng kh  năng, c ngỡ ộ ủ ỏ ộ ụ ờ ỏ ỏ ỳ ả ụ  

băng s  đúng gúp và kh  năng trự ả ỡnh đ  c a c n b , cú ch  đ  k  lu t khenộ ủ ỏ ộ ế ộ ỷ ậ  

th ng h p lý k ch th ch t nh s ng t o và s  hăng say làm vi c c a nhõnưở ợ ớ ớ ớ ỏ ạ ự ệ ủ  

vi n.ờ

2.2 Nõng cao ch t l ng đ i ngũ lao đ ng.ấ ượ ộ ộ

­ Ph t triỏ n ngu n nhõn l c c  v  ể ồ ự ả ề chuy n m n lờ ụ n kinh nghi m c ngẫ ệ ụ  

t c. Th c trang ngu n nhõn lỏ ự ồ ực t i  ạ Nhà hàng ZIN2 hi nệ   nay cho th y cũnấ  

thi u và y u năng l c, ch t l ng đ i ngũ lao đ ng ch a cú t nh chuy nế ế ự ấ ượ ộ ộ ư ớ ờ  

nghi p cao, ch a đ p  ng đ c y u c u ph t tri n c a ệ ư ỏ ứ ượ ờ ầ ỏ ể ủ nhà hàng trong xu thế 

h  nh p và ph t tri n. Đ i ngũ c n b , c ng nhõn lao đ ng tr c ti p ộ ậ ỏ ể ộ ỏ ộ ụ ộ ự ế cũn y uế  

v  chuy n m n, ngo i ng . Do đú, ề ờ ụ ạ ữ Nhà Hàng c n ph i cú nh ng ch nh s chầ ả ữ ớ ỏ  

tuy n ể d ng lao ụ đ ng h p lý ộ ợ và nghi m ngờ t h n, ặ ơ th ng xuy n ườ ờ đào t o, b iạ ồ  

d ng chuy n m n cho nhưỡ ờ ụ ng lao đ ng ữ ộ hi n cú.ệ

­ Xõy d ng c c ch ng tr nhự ỏ ươ ỡ , khúa h c đào t o cho nhõn vi nọ ạ ờ  nõng cao 

tr nh ỡ đ  chuy n m n cũng nh  tr nh đ  ngo i ngộ ờ ụ ư ỡ ộ ạ ữ, c  th  :ụ ể

+ Đ  nõng cao tr nh đ  chuy n m n:ể ỡ ộ ờ ụ  Nhà Hàng c n ph i li n k t v iầ ả ờ ế ớ  

c c tr ng đào t o chuy n ngành v  k  thu t ch  bi n s n ph m ăn u ng, tỏ ườ ạ ờ ề ỹ ậ ế ế ả ẩ ố ổ 

ch c c c l p h c b i d ng cho nhõn vi n k t h pứ ỏ ớ ọ ồ ưỡ ờ ế ợ  gi a đào t o lý thuy t t iữ ạ ế ạ  
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c c l p b i d ng v i đào t o th c t  t i kh ch s n. T  ch c nh ng nhõnỏ ớ ồ ưỡ ớ ạ ự ế ạ ỏ ạ ổ ứ ữ  

vi n cú kinh nghi m và năng l c chuy n m n k m c p, ch  đ o nh ng nhõnờ ệ ự ờ ụ ố ặ ỉ ạ ữ  

vi n m i.ờ ớ

+ T  ch c l p h c nõng cổ ứ ớ ọ ao tr nh  ỡ đ  ngo i ng  ộ ạ ữ b ngằ   c ch thu  giaoỏ ờ  

vi n vờ  d y ho c cho nhõn vi n tham gia h c t i c c trung tõm ng ai ng  cúề ạ ặ ờ ọ ạ ỏ ọ ữ  

uy t n tr n đ a bàn.ớ ờ ị

­ Đào t o và đào t o l i cho nhõn viạ ạ ạ ờn theo k pị  s  thayự  đ iổ  và bi n đ ngế ộ  

c a th  tr ng.ủ ị ườ

­ Tuy n nhõn vi n cú tr nh đ  ng ai ng  t t, bi t s  d ng ngo i ngể ờ ỡ ộ ọ ữ ố ế ử ụ ạ ữ 

thanh th o nạ h t là c c th  ti ng c a th  tr ng mà ấ ỏ ứ ế ủ ị ườ Nhà Hàng đang khai th cỏ  

vào c c v  tr  c a c c nhõn vi n phuc v  tr c ti p nh  l  tõn, bàn, bar, b p.ỏ ị ớ ủ ỏ ờ ụ ự ế ư ờ ế

­ Vi c đo n nh n và năm b t đ c tõm lý c a kh ch hàng cũng là ệ ỏ ậ ắ ượ ủ ỏ m tộ  

đi u r t quan tr ng ề ấ ọ trong vi c đ p  ng nhu c u c a kh ch. Vi v y kh ch s nệ ỏ ứ ầ ủ ỏ ậ ỏ ạ  

c n m i c c chuy n gia v  tõm lý h c v  đào t o cho nhõn vi n trong c ngầ ờ ỏ ờ ề ọ ề ạ ờ ụ  

ty.

­ Kh ng ngụ ng nõng cao tr nh đ  tay ngh  c a c c đ u b p b ng vi cừ ỡ ộ ề ủ ỏ ầ ế ằ ệ  

c  đi h c   m t s  n c ho c nh ng kh ch s n cao c p ( t  ch c c c cu cử ọ ở ộ ố ướ ặ ữ ỏ ạ ấ ổ ứ ỏ ộ  

thi tay ngh  ề nhõn d p k  ni m, l  h i... cho nhõn vi n trong kh ch s n đ  hị ỷ ệ ễ ộ ờ ỏ ạ ể ọ 

cú th  b c l  kh  năng v n cú c a h ).ể ộ ộ ả ố ủ ọ

­ Đ i ngũ nhõn vi n ch nh là y u t  quy t đ nh đ n ch t l ng d ch vộ ờ ớ ế ố ế ị ế ấ ượ ị ụ 

c aủ  Nhà Hàng, ch t l ng c a h  cao s  đem đ n ch t l ng ph c v  cao.ấ ượ ủ ọ ẽ ế ấ ượ ụ ụ  

Do đú vi c t  ch c đ c m t đ i ngũ lao đ ng cú khoa h c, gi i v  tay nghệ ổ ứ ượ ộ ộ ộ ọ ỏ ề ề 

là y u t  quan tr ng quy t đ nh t i vi c nõng cao ch t l ng và hi u quế ố ọ ế ị ớ ệ ấ ượ ệ ả 
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kinh doanh. Đ i v i m t s  kh ch s nố ớ ộ ố ỏ ạ  n n bờ  tr , t  ch c đ c m t đ i ngũố ớ ổ ứ ượ ộ ộ  

lao đ ng khoa h c, năng đ ng, ộ ọ ộ g n bú y u ngh  ắ ờ ề và cú tr nh ỡ đ  tay ngh  caoộ ề  

s  nõng cao gi  thành s n ph m và t o uy t n choẽ ỏ ả ẩ ạ ớ  Nhà Hàng tr n thờ  tr ng.ị ườ  

Ngoài ra vi c t  ch c lao đ ng khoa h c s  nõng cao và ph t huy đ c thệ ổ ứ ộ ọ ẽ ỏ ượ ế 

m nh và tr nh đ  tay ngh  c a ng i   lao đ ng. Và đ  r  ràng  p d ngạ ỡ ộ ề ủ ườ ộ ể ễ ỏ ụ  

nh ng trang ữ thi t b  m i, c c quy tr nh d ch v  hi n đ i. ế ị ớ ỏ ỡ ị ụ ệ ạ

­ C n quan tõm đ n đ i s ng t nh c m ri ng t  c a t ng nhõn vi n nhầ ế ờ ố ỡ ả ờ ư ủ ừ ờ ư 

thăm h i t ng quà cho nh ng gia đ nhỏ ặ ữ ỡ  khú khăn và th ng xuyườ n tờ  ch c c cổ ứ ỏ  

cu c gió ngo i, p cộ ạ ớ  n c cho c n bớ ỏ  nhõn vi n đ  h  cú th  hi u và ộ ờ ể ọ ể ể g n ầ gũi 

nhau h n.ơ

2.3 C c giỏ i ph p đ ng b  kh c .ả ỏ ồ ộ ỏ

­ C ng t c tuy n truyụ ỏ ờ n qu ng c o: Đ  cú th  m  r ng th  tr ng c aề ả ỏ ể ể ở ộ ị ườ ủ  

m nh th  ỡ ỡ nhà hàng n n ch  trờ ỳ ng c ng t c tuy n truy n, qu ng c o c aọ ụ ỏ ờ ề ả ỏ ủ  

m nh đ  cho kh ch trong n c cũng nh  kh ch n c ngoài bi t đ n: C cỡ ể ỏ ướ ư ỏ ướ ế ế ỏ  

h nh thỡ c qu ng c o cú th  th ng qua t p g p c c t p ch , c c  n ph m,ứ ả ỏ ể ụ ậ ấ ỏ ạ ớ ỏ ấ ẩ  

trang web, c c h i ch  chuy n lóm... Tuy nhi n n i dung qu ng c o ph iỏ ộ ợ ể ờ ộ ả ỏ ả  

chung th c đ ng v i m c ch t l ng d ch v  màự ỳ ớ ứ ấ ượ ị ụ   nhà hàng cung   ngứ . Như 

v y m i đ p  ng đ c mong đ i c a kh ch hàngậ ớ ấ ứ ượ ợ ủ ỏ  t  đú m i t o đ c uy t nừ ớ ạ ượ ớ  

và danh ti ng cho ế Nhà Hàng tr n thờ  tr ng.ị ườ

­ M  r ng quan h , li n k t ngang v i c c ở ộ ệ ờ ế ớ ỏ Nhà Hàng kh c.ỏ

­ C c giỏ i ph p huy đ ng c c ngu n v n đ u t  đ  thay đ i trang thi tả ỏ ộ ỏ ồ ố ầ ư ể ổ ế  

b  h  th ng c  s  v t ch t k  thu t trong kh ch s n hi n đ i h n: C  th . ị ệ ố ơ ở ậ ấ ỹ ậ ỏ ạ ệ ạ ơ ụ ể
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+ Huy đ ng v n t  c c c  nhõn, c c nhà đ u t , c ng ty c  ph n , c cộ ố ừ ỏ ỏ ỏ ầ ư ụ ổ ầ ỏ  

doanh nghi p... Qua h nh th c đ u gi  c  ph n, ph t hành tr i phi u. Đõy làệ ỡ ứ ấ ỏ ổ ầ ỏ ỏ ế  

h nh th c huy đ ng v n an toàn và cú t nh  n đ nh lõu dài chi ph  huy đ ngỡ ứ ộ ố ớ ổ ị ớ ộ  

v n th p.ố ấ

+ Huy đ nộ g v n t  c c ngu n tài tr  trong và ngoài n c.ố ừ ỏ ồ ợ ướ  Nhà Hàng c nầ  

ph i đ y m nh quan h  h p t c v i c c t  ch c tài ch nh c  trong và ngoàiả ẩ ạ ệ ợ ỏ ớ ỏ ổ ứ ớ ả  

n c và đõy là nh ng t  ch c cú kh  năng đ p  ng nhanh nhu c u v  v nướ ữ ổ ứ ả ỏ ứ ầ ề ố  

cho ho t đ ng kinh doanh c aạ ộ ủ  Nhà Hàng. 

+ Chi m d nế ụ g v n c a nhà cung c p: Đõy là ngu n v n t ng đ i quanố ủ ấ ồ ố ươ ố  

tr ng trongọ   Nhà Hàng. Ngu n v n này xu t ph t t  vi c  ồ ố ấ ỏ ừ ệ Nhà Hàng chi mế  

d ng ti n hụ ề àng c a nhà cung c p( tr  ch m). Tuy nhi n kh ng n n chi mủ ấ ả ậ ờ ụ ờ ế  

d ng v n này qu  lõu ho c qu  nhi u v  nú sụ ố ỏ ặ ỏ ề ỡ ẽ  nhả  h ng đ n uyưở ế  t n cớ aủ  

Nhà Hàng v i đ i t c v i th  tr ng và cú th  d n đ n ki n t ng ph p lu t.ớ ố ỏ ớ ị ườ ể ấ ế ệ ụ ỏ ậ

 Tr n ờ đõy là m t s  gi i ph p mà em đ a ra d a tr n v n ki n th c đóộ ố ả ỏ ư ự ờ ố ế ứ  

đ c h c, tham kh o m t s  tài li u v  chuy n ngành và th c tr ng c aượ ọ ả ộ ố ệ ề ờ ự ạ ủ  

kh ch s n mà em đó quan s t và tỏ ạ ỏ ỡm hi u đ c trong qu  tr nh th c t p ể ượ ỏ ỡ ự ậ ở 

Nhà Hàng. 

­ Đ u t  c  s  v t ch t k  thu t: Ti n ầ ư ơ ở ậ ấ ỹ ậ ế hành tu s a nõng c p c  s  hử ấ ơ ở ạ 

t ng, b y tr  kh ng gian nhà ch  bi n sao cho tho ng m t g n gàng, ngănầ ầ ớ ụ ế ế ỏ ỏ ọ  

n p. Tăng c ng và đ ng b  húa trang thi t b  d ng c , đ  đun n uắ ườ ồ ộ ế ị ụ ụ ể ấ , ch aứ  

đ ng th c ăn, c c d ng c  ch  bi n sao cho ph  h p v i quy tr nh ch  bi nự ứ ỏ ụ ụ ế ế ự ợ ớ ỡ ế ế  

mún ăn.C n trang b  m t s  d ng c  chuy n d ng kh c đ  thay th  m t sầ ị ộ ố ụ ụ ờ ự ỏ ể ế ộ ố 

khõu làm m t nhi u th i gian và c ng s c. M  r ng th m khu v c s  ch  đấ ề ờ ụ ứ ở ộ ờ ự ơ ế ể 
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thu n ti n cho quy tr nh s  chậ ệ ỡ ơ ế  nguy n liờ u khi cú đ ng kh ch tr nh gõyệ ụ ỏ ỏ  

m t v  sinh an toàn th c ph m. ấ ệ ự ẩ

3. M t s  ki n ngh  ộ ố ế ị

3.1. Ki n ngh  t i ế ị ớ Nhà Hàng ZIN2.

Mu n t n t i và ph t tri n trong đi u ki n c nh tranh gay g t nh  hi nố ồ ạ ỏ ể ề ệ ạ ắ ư ệ  

nay và đ c bi t mu n thu h t đ c nhi u l ng kh ch đ n v i nhà hàng ặ ệ ố ỳ ượ ề ượ ỏ ế ớ ph iả  

cú c  s  v t ch t hi n đ i, c  c u t  ch c hoàn thi n th  ho t đ ng kinhơ ở ậ ấ ệ ạ ơ ấ ổ ứ ệ ỡ ạ ộ  

doanh và ch  bi n mún ăn Âu m i cú hi u qu . ế ế ớ ệ ả

Nhà Hàng ph i x c đ nh m c ti u vàả ỏ ị ụ ờ  chi n l ng kinh doanh c a ế ượ ủ  Nhà 

Hàng b i l  c c ho t đ ng kinh doanh c a  ở ẽ ỏ ạ ộ ủ Nhà Hàng đ uề  h ng đ n th cướ ế ự  

hi n m c ti u chung c aệ ụ ờ ủ  Nhà Hàng.Đ ng th i c  c u t  ch c c a b  ph nồ ờ ơ ấ ổ ứ ủ ộ ậ  

b p ph i đ m b o th ch  ng v i t ng giai đo n kinh doanh khi y u t  c aế ả ả ả ớ ứ ớ ừ ạ ế ố ủ  

m i tr ng kinh doanh thay đ i.ụ ườ ổ

Đ m b o s  phõn quy n r  ràng c  thả ả ự ề ừ ụ ể và ch nh x c cho tớ ỏ ng ừ , b  ph nộ ậ  

nh m ph t huy t nh s ng t o và ch u tr ch nhi m c a c c b  ph n cũng nhằ ỏ ớ ỏ ạ ị ỏ ệ ủ ỏ ộ ậ ư 

c  nhõn trong b  ph n b p. T o đi u ki n cho h  hi u và hoàn thi n t tỏ ộ ậ ế ạ ề ệ ọ ể ệ ố  

nhi m v  đ c giao. ệ ụ ượ

Đ m b o duy tr  s  ph i h p ho n đ ng gi a c c b  ph n c c c  nhõnả ả ỡ ự ố ợ ạ ộ ữ ỏ ộ ậ ỏ ỏ  

trong b  ph n b p. Trộ ậ ế ong kinh doanh d ch v  ăn u ng mu n cú c c s n ph mị ụ ố ố ỏ ả ẩ  

cú ch t l ng cung c p cho kh ch hàng th  kh ng nh ng ph i th c hi n vi cấ ượ ấ ỏ ỡ ụ ữ ả ự ệ ệ  

phõn quy n ch nh x c mà cũn ph i t o ra và duy tr  m i quan h  ch t chề ớ ỏ ả ạ ỡ ố ệ ặ ẽ 

gi a c c b  ph n trong khu ch  bi n c aữ ỏ ộ ậ ế ế ủ  Nhà Hàng. Hay núi c ch kh c phỏ ỏ iả  

duy tr  m i quan h  d c ngang trong b  ph n b p c a ỡ ố ệ ọ ộ ậ ế ủ Nhà Hàng nh m x cằ ỏ  
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l p quan h  duy tr  hay lónh đ o hay quan h  ph i h p chuy n m n nghi pậ ệ ỡ ạ ệ ố ợ ờ ụ ệ  

v  đi u này cú ý nghĩa quy đ nh đ n ch t l ng c a c c mún ăn núi chungụ ề ị ế ấ ượ ủ ỏ  

gúp ph n nõng cao ch t l nầ ấ ượ g ph c v  kh ch. ụ ụ ỏ ph i đ m b o t nh cõn đ i vàả ả ả ớ ố  

hi u qu  gi a c c b  ph n trong b p ph i đ m b o g n nh  cú hi u l cệ ả ữ ỏ ộ ậ ế ả ả ả ọ ẹ ệ ự  

qu n tr  cao tr n c  s  chi ph  qu n tr   t nh t.ả ị ờ ơ ở ớ ả ị ớ ấ

3.2. Ki n ngh  v i T ng C c Du L ch Vi t Nam. ế ị ớ ổ ụ ị ệ

T ng ổ c c Du L ch là c  quan nhà n c c p caoụ ị ơ ướ ấ  nh t qu n lý c c ho tấ ả ỏ ạ  

đ ng kinh doanh kh ch s n du l chộ ỏ ạ ị   và Nhà hàng. Ch nh v  vớ ỡ y mà ch nhậ ớ  

s ch, quy t đ nh ỏ ế ị

c a t ng c c cú  nh h ng tr c ti p t i doanh nghi p kinh doanh kh ch s n,ủ ổ ụ ả ưở ự ế ớ ệ ỏ ạ  

du l ch. Đ  cú th  cú đ c m t s  t c đ ng t ch c c kinh doanh ăn u ng ị ể ể ượ ộ ự ỏ ộ ớ ự ố và 

l u tr  c a ư ỳ ủ

c c kh ch sỏ ỏ n núi ri ng và kinh doanh  ạ ờ c a c c ngành núi chung th  Tủ ỏ ỡ ngổ  

C c Du L ch Vi t Nam c n cú c c bi n ph p nh  sau:ụ ị ệ ầ ỏ ệ ấ ư

­ Ban hành c c quy  ỏ đ nh c  th  v  vi c kinh doanh c c s n ph m ănị ụ ể ề ệ ỏ ả ẩ  

u ng. Khuy n kh ch m  r ng quy m  cũng nh  ch t l ng  ố ế ớ ở ộ ụ ư ấ ượ c a c c c  sủ ỏ ơ ở 

kinh doanh d ch v  ăn u ng, đ c bi t làị ụ ố ặ ệ  c c Nhà hàng phỏ i cú   nhi u h nhả ề ỡ  

th c kinh doanh h n n a đa d ng v  mún ăn phong ph  v  h nh th c  ứ ơ ữ ạ ề ỳ ề ỡ ứ . Tuy 

nhi n, viờ c khuy n kh ch lu n đi k m v i vi c đ m b o kinh doanh đ ngệ ế ớ ụ ố ớ ệ ả ả ỳ  

ph p lu tỏ ậ , kh ng bụ  l i d nị ợ ụ g mà làm tr i ph p luỏ ỏ t  nh h ng t i h nh  nhậ ả ưở ớ ỡ ả  

chung c a c  ngành. ủ ả

­ Ngăn ch n t nh tr ng c c c  nhõn, c  quan t  ch c đ u t  kinh doanhặ ỡ ạ ỏ ỏ ơ ổ ứ ầ ư  

d ch v  ăn u ng m t c ch đ i trà thi u t  ch c.  ị ụ ố ộ ỏ ạ ế ổ ứ C n cú nh ng quy đ nh cầ ữ ị ụ 

th  v  vi c nh ng c  nhõn hay t  ch c nào để ề ệ ữ ỏ ổ ứ ược quy n đ ng ra kinh doanhề ứ  

d ch v  ăn u ng. C n c  th  húa c c ti u chu n v  c  s  v t ch t, đ i ngũị ụ ố ầ ụ ể ỏ ờ ẩ ề ơ ở ậ ấ ộ  
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nhõn vi n lao đ ng, v  h nh th c kinh doanh, t  ờ ộ ề ỡ ứ ừ đó cú th  nõng cao h n n aể ơ ữ  

ch t l ng ph c v  c a ngành.ấ ượ ụ ụ ủ

­ Khuy n kh ch và đ u t  th a đ ng cho nh ng n i cế ớ ầ ư ỏ ỏ ữ ơ ú ti m năng du l chề ị  

mà ch a đ c ph t tri n. Đ u t  v  c  s  h  t ng k  thu t cũng nư ượ ỏ ể ầ ư ề ơ ở ạ ầ ỹ ậ h  v  đ iư ề ộ  

ngũ nhõn vi n đ  c c Nờ ể ỏ hà hàng, kh ch sỏ n kinh doanh d ch v  ăn u ng cú thạ ị ụ ố ể 

ho t đ ng t t nh t, thu h t kh ch hàng nhi u nh t, gúp ph n tăng ch t l ngạ ộ ố ấ ỳ ỏ ề ấ ầ ấ ượ  

s n ph m duả ẩ  l ch l n cao h n n a.ị ờ ơ ữ

­ Ph i h p v i c c ban ngành kh c th ng xuy n t  ch c c c l p đàoố ợ ớ ỏ ỏ ườ ờ ổ ứ ỏ ớ  

t o nõng cao tay ngh  nghi p v  cho nhõn vi n trong ngành kinh doanh d chạ ề ệ ụ ờ ị  

v  ăn u ng núi ri ng cũng nh  c c ngành kinh doanh du l ch núi chung. Tụ ố ờ ư ỏ ị ổ 

ch c c c cu c thi nứ ỏ ộ õng cao tr nh ỡ đ  chuy nộ ờ  m n, tay nghụ  đ ng th i cú thề ồ ờ ể 

h  trỗ  c c trang ợ ỏ

thi t b  hi n đ i  ế ị ệ ạ nh m ngày m t nõng cao h n n a ch t l ng ph c v  vàằ ộ ơ ữ ấ ượ ụ ụ  

ti n kế p s  ph t chuy n chung c a th  gi i.ị ự ỏ ể ủ ế ớ
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K T LU NẾ Ậ

Đ  tài nghi n c u và kh o s t và tham gia cề ờ ứ ả ỏ h  bi n m t sế ế ộ ố mún ăn Âu 

t i  ạ Nhà Hàng ZIN2 .T  đú đ a ra  nh ng nh n x t  v  ph ng ph p chừ ư ữ ậ ộ ề ươ ỏ ế 

bi n,c ch th c tr nh bày và y u c u c m quan c a mún ăn đú .ế ỏ ứ ỡ ờ ầ ả ủ   Nú  đ nhị  

h ngướ  cho vi c kinh doanh cũng nh   nh h ng tr c ti p t i qu  tr nh kinhệ ư ả ưở ự ế ớ ỏ ỡ  

doanh. Đ  tài t m ra đ c nh ng  u kề ỡ ượ ữ ư huy t đi m,ế ể  nh ng th i c  th ch th cữ ờ ơ ỏ ứ  

đ i v i kh ch s n đ  t  đú đ nh h ng kinh doanh,v n d ng t i đa nh ngố ớ ỏ ạ ể ừ ị ướ ậ ụ ố ữ  

đi m m nh,ể ạ  nh ng th i c  và h n ch  kh c ph c đ c nh ng t n t i trongữ ờ ơ ạ ế ắ ụ ượ ữ ồ ạ  

b  ph n b p c aộ ậ ế ủ   Nhà Hàng.  Đ ng th i đ a ra nh ng gi i ph p h p lý đồ ờ ư ữ ả ỏ ợ ể 

kh c phắ ục nh ng t n t i c n ph i gi i quy t.T t c  đ u đ a l i m t k tữ ồ ạ ầ ả ả ế ấ ả ề ư ạ ộ ế  

qu  là nõng cao hi u qu  kinh doanh cho ả ệ ả Nhà Hàng ZIN2 .

  Trong nh ng năm g n đõy, g n v i xu h ng ph t tri n chung c a thữ ầ ắ ớ ướ ỏ ể ủ ế 

gi i nghành kinh doanh d ch v  ăn u ng,kh cớ ị ụ ố ỏ h s n,ngạ ành du l ch n c ị ướ ta cũng 

ph t tri n kh ng ng ng và chi m m t v  th  quan tr ng trong n n kinh tỏ ể ụ ừ ế ộ ị ế ọ ề ế 

qu c dõn.ố  Du l ch ph t tri n c ng v i xu th  toàn c u húa l ng kh ch duị ỏ ể ự ớ ế ầ ượ ỏ  

l ch qu c t  đ n v i Vi t Nam cũng nh  l ng kh ch n i đ a ngày m t tăngị ố ế ế ớ ệ ư ượ ỏ ộ ị ộ  

k o thộ eo s  ph t tri n c a c cự ỏ ể ủ ỏ  Nhà hàng, kh ch sỏ nạ  đ c bi t là ho t đ ngặ ệ ạ ộ  

kinh doanh ăn u ng.ố  Đõy là m t đi u ki n t t cho đ  tài v n d ng b i c ngộ ề ệ ố ề ậ ụ ở ụ  

t c ch  bi n mún ăn là nhõn t  kh ng th  thi u trong vi c kinhỏ ế ế ố ụ ể ế ệ  doanh d ch vị ụ 

ăn u ng Nhà hàng.ố
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Đ  tài v n d ng vào ề ậ ụ Nhà Hàng ZIN2 núi ri ng nhờ ng cũng cú th  là m tư ể ộ  

căn b n đ  cho ả ể nh ng nhà kinh doanh muữ n thành l p nhà hàng ố ậ m i ho c cúớ ặ  

th  nõng t m t m hi u, nghi n c u   nh ng quy m  l n h n.ể ầ ỡ ể ờ ứ ở ữ ụ ớ ơ

Qua qu  tr nh hỏ ỡ c t p t i tr ng c ng v i th i giaọ ậ ạ ườ ự ớ ờ n th c t p t i Nhàự ậ ạ  

hàng ZIN2 đ c s  ch  b o ,gi p đ  t n t nh c a c c th y c  gi o cũng nhượ ự ỉ ả ỳ ỡ ậ ỡ ủ ỏ ầ ụ ỏ ư 

đ i ngũ c n ộ ỏ

b  c ng nhõn vi n trongộ ụ ờ   Nhà Hàng ZIN2 ,em  đó ti p thu đ c m t l ngế ượ ộ ượ  

ki n th c cũng nh  kinh nghi m cũng nh  th c hành ch  bi n mún ăn Âuế ứ ư ệ ư ứ ế ế  

nh t đ nh và k t qu  đ c th  hi n qua bài vi t này.ấ ị ế ả ượ ể ệ ế  Chuy n ờ đ  ề d a tr n cự ờ ơ 

s  l  lu n v  vi c ch  bi n m t s  mún ăn Âu,c ng v i s  t m hi u đ nhở ớ ậ ề ệ ế ế ộ ố ự ớ ự ỡ ể ỏ  

gi  ch  bi n m t s  mún ăn õu th c t  t i ỏ ế ế ộ ố ự ế ạ Nhà Hàng ZIN2 t  đ a ra nh ngừ ư ữ  

nh n x t v  ph ng ph p ch  bi n,c ch th c tr nh bày và y u c u c mậ ộ ề ươ ỏ ế ế ỏ ứ ỡ ờ ầ ả  

quan c a mún ăn đú.ủ  T  đú đ a ra ừ ư c c giỏ i ph p nh m nõng cao ch t l ngả ỏ ằ ấ ượ  

mún ăn t i ạ Nhà Hàng ZIN2.

Vi c nghi n c u và th c hi n đ  tài cũn r t nhi u h n ch  n n kh ngệ ờ ứ ự ệ ề ấ ề ạ ế ờ ụ  

tr nh kh i nh ng thi u xút.ỏ ỏ ữ ế  Đ c s  ch  b o t n t nh c a c c th y c  gi oượ ự ỉ ả ậ ỡ ủ ỏ ầ ụ ỏ  

c ng ự Nhà Hàng ZIN2 đó gi p em hoàn thành chuy n đ .ỳ ờ ề  Em r t mong chuy nấ ờ  

đ  này s  gúp ph n vào vi c th c hi n ch  bi n và kinh doanh s n ph m ănề ẽ ầ ệ ự ệ ế ế ả ẩ  

u ng c a ố ủ Nhà hàng  và m t s  tr ng h p kh c.ộ ố ườ ợ ỏ

Em r t mong nh n đ c s  ch  b o gúp ý c a c c th y cấ ậ ượ ự ỉ ả ủ ỏ ầ ụ gi o c ng banỏ ự  

qu n lý Nhà Hàng ả  cũng nh  c c sinh vi n đ  chư ỏ ờ ể uy n ờ đ  cú th  hoàn thànhề ể  

t t h n .ố ơ
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Em xin chõn thành c m  n c c th y c  gi o đó gi p đ  em đ c bi t làả ơ ỏ ầ ụ ỏ ỳ ỡ ặ ệ  

Gi ng vi n :ả ờ  Tăng Th  H ngị ằ  ng i đó h ng d n em t n t nh đ  em cú thườ ướ ẫ ậ ỡ ể ể 

hoàn thành chuy n đ  này.ờ ề

Em cũng g i l i c m  n t i ban qu n l  ử ờ ả ơ ớ ả ớ nhà hàng đó t o đi u ki n gi pạ ề ệ ỳ  

đ  em trong qu  tr nh th c t p v a qua.ỡ ỏ ỡ ự ậ ừ

s    Tài li u tham kh o ệ ả

1. Nh ng mún ăn theo kh u v  n c  ngoài­ NXB Cà Mau.ữ ẩ ị ướ

2. C ng nghụ  ch  bi n s n ph m ăn u ng­ ĐH Th ng M i.ệ ế ế ả ẩ ố ươ ạ

3. Qu n lý kh ch s n hi n đ i­NXB Ch ng tr  qu c gia.ả ỏ ạ ệ ạ ớ ị ố

4. Gi o tr nh làm b n gỏ ỡ ỏ t­NXB Văn húa th ng tin.ọ ụ

5. 50 Th c đ n­NXB Cà Mau.ự ơ

6. .T  li u và th ng tin tai Nhà Hàng ZIN2 .ư ệ ụ

­ Website:

http://www.vnthuquan.com

http://www.Amthuc.com

http://www.vnexpress.vn
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