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CHƯƠNG TRÌNH MÔ ĐUN

Tên mô đun: Xây dựng danh mục đồ uống   
Mã mô đun:   MĐ 22
I. Vị trí, tính chất của mô đun


- Vị trí: Mô đun Xây dựng danh mục đồ uống là mô đun thuộc nhóm môn học, mô đun chuyên môn trong chương trình đào tạo nghề Kỹ thuật pha chế đồ uống

- Tính chất: Mô đun Xây dựng danh mục đồ uống là mô đun chuyên ngành bắt buộc trong chương trình Trung cấp nghề Kỹ thuật pha chế đồ uống.

II. Mục tiêu mô đun
- Về kiến thức:

+ Trình bày tập quán ăn uống của một số dân tộc trên thế giới;

+ Phân tích tầm quan trọng của danh mục đồ uống trong kinh doanh quán Bar, nhà hàng; 

+ Phân loại được các dạng danh mục đồ uống cơ bản theo đặc điểm và hình thức kinh doanh;

- Về kỹ năng:

+ Chọn lựa được các loại/ công thức đồ uống phù hợp để xây dựng danh mục đồ uống theo đặc điểm và hình thức kinh doanh;

+ Tính toán được các loại chi phí và giá bán của đồ uống;

+ Thiết kế được tờ/ cuốn danh mục đồ uống.

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+ Thể hiện diện mạo bên ngoài ngay ngắn, đảm bảo vệ sinh, trang phục phù hợp với công việc ở bộ phận pha chế đồ uống;

+ Thể hiện tác phong nhanh nhẹn, tự tin, vui vẻ và chuyên nghiệp của nhân viên pha chế đồ uống;

+ Hình thành và rèn luyện cho học sinh lòng yêu nghề, tinh thần hoạt động nhóm, tư thế tác phong chuyên nghiệp trong bộ phận pha chế đồ uống.

III. Nội dung mô đun
BÀI 1: TỔNG QUAN VỀ DANH MỤC ĐỒ UỐNG
Mã bài: MĐ 22 – 01
Giới thiệu: 


Trong hoạt động kinh doanh đồ uống, danh mục đồ uống (menu) giữ vai trò đặc biệt quan trọng, là cầu nối giữa cơ sở kinh doanh và khách hàng. Một danh mục đồ uống được xây dựng khoa học, hấp dẫn không chỉ giúp khách hàng dễ dàng lựa chọn mà còn thể hiện phong cách, đẳng cấp và định hướng kinh doanh của quán. Bài 1 – Tổng quan về danh mục đồ uống sẽ giúp người học hiểu rõ khái niệm, đặc điểm, vai trò của danh mục đồ uống và nhận biết các loại danh mục phổ biến hiện nay. Từ đó, học sinh có nền tảng để xây dựng và áp dụng danh mục đồ uống phù hợp trong thực tế nghề nghiệp.

Mục tiêu:
Sau khi học xong bài học này, người học có khả năng:

- Phân tích tầm quan trọng của danh mục đồ uống trong hoạt động kinh doanh đồ uống;

- Liệt kê các loại danh mục đồ uống thường gặp trong hoạt động kinh doanh đồ uống;

- Áp dụng các loại danh mục đồ uống vào hoạt động kinh doanh đồ uống.

Nội dung chính:
1.1 Khái niệm danh mục đồ uống

1.1.1. Đặc điểm

       Danh mục đồ uống ghi chép hoặc in ấn tên các loại đồ uống được bán tại quầy bar (đồ uống không cồn và đồ uống có cồn)
       Danh mục được xắp xếp (chia) thành các chủng loại sản phẩm khác nhau
 Được làm bằng giấy cứng hoặc tờ bìa cứng có ép lapstick hay đóng thành quyển có bìa cứng hoặc bọc da. Danh mục đồ uống có thể là bằng gỗ, bảng điện tử…. 

Có ghi danh mục và giá các loại đồ uống, đồ ăn nhẹ có trong quầy Bar

Ngôn ngữ sử dụng trong danh mục đồ uống đa số là Tiếng Việt và Tiếng Anh 

Trong danh mục đồ uống phân loại thành từng dòng các loại đồ uống khác nhau

Đa số menu có bổ sung hình ảnh chú thích. Dưới tên hoặc bên cạnh tên của các loại đồ uống có ghi phần chú thích
1.1.2. Định nghĩa
Danh mục về đồ uống là bảng danh mục giúp cho khách lựa chọn các loại đồ uống có bên trong thực đơn. Trong đó danh sách tất cả các loại đồ uống đặc trưng của từng quầy pha chế trong khách sạn, nhà hàng hoặc bất kì cơ sở kinh doanh đồ uống
       Danh mục đồ uống là tổng hợp một bảng (quyển) các loại đồ uống được ghi lên đó, để khách hàng có thể lựa chọn cho mình một số loại đồ uống phù hợp khi tới quầy bar.
1.2 Vai trò của danh mục đồ uống

1.2.1. Đối với khách hàng

 -  Giúp cho khách lựa chọn được đồ uống một cách nhanh chóng, phù hợp 

- Kích thích khách hàng mua sản phẩm

- Gây ấn tượng với khách hàng

- Đưa ra sự lựa chọn cho khách hàng

- Cung cấp thông tin, hình ảnh đồ uống và một số món ăn  nhẹ có trong danh mục đồ uống

- Thông báo giá cả để khách lựa chọn phù hợp với điều kiện kinh tế

1.2.2. Đối với quán bar, nhà hàng
- Quảng bá được hình ảnh của quầy bar với du khách
- Thể hiện về năng lực và khả năng của nhân viên pha chế với các loại đồ uống- - Giới thiệu sản phẩm của quán
- Thể hiện sự đa dạng đồ uống trong quầy Bar
- Thể hiện sự đẳng cấp của quầy Bar. Tay nghề của nhân viên pha chế như tung hứng, đốt lửa…..

1.3. Một số loại danh mục đồ uống thông thường
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Hình 1.1: thực đơn danh mục đồ uống
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Hình 1.2: thực đơn danh mục đồ uống
1.3.1. Danh mục đồ uống quán cà phê, giải khát

· Cà phê truyền thống
Cà phê là thức uống không thể thiếu trong thực đơn của hầu hết các quán cà phê ở Việt Nam nói riêng và trên thế giới nói chung. Có rất nhiều cách pha cà phê khác nhau, từ cách pha cà phê truyền thống của Việt Nam đến cách pha cà phê của các nước phương tây đa dạng, phong phú. Quen thuộc và phổ biến nhất tại các quán cà phê chính là cà phê đen, cà phê sữa …Với từng địa phương, từng điều kiện của từng vùng mà thực khách chọn hình thức cà phê pha phin trực tiếp hoặc pha sẵn rồi uống với đá. Những ai yêu thích cafe nguyên chất thì sẽ chọn một ly cafe đen không đường hoặc được pha thêm 1 hoặc 2 thìa đường tùy vào khẩu vị. Còn thực khách nào thích một chút ngọt ngào hơn thì chọn loại cà phê pha lẫn sữa.
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                            Hình 1.3: cà phê đen                        Hình 1.4: cà phê sữa 
· Cà phê máy
Cà phê Espresso là loại cà phê thường được uống ở Ý và Tây Ban Nha, được pha bằng cách cho nước bị ép dưới áp suất cao chảy qua cà phê xay cực mịn. Cách pha này sẽ tạo ra một lớp kem từ dầu cà phê góp phần quan trọng trong việc tạo hương thơm cho ly cà phê. Cà phê espresso thường được uống bằng tách dày có hâm nóng trước, dung tích vào khoảng 40 ml và có hoặc không pha đường tùy theo khẩu vị. Cà phê espresso thường được phục vụ kèm theo một ly nước.


Cà phê Capuccino xuất xứ từ Ý. Một ly cà phê cappuccino bao gồm ba phần đều nhau: cà phê espresso pha với một lượng nước gấp đôi (espresso lungo), sữa nóng và sữa sủi bọt. Trên tách cà phê cappuccino thường một ít bột ca cao hay bột quế. Trong các quán cà phê ở Ý, người đứng bán ở bar (barista) thường dùng khuông hay dùng thìa và bằng cách khuấy điệu nghệ trong lúc rắc bột để tạo thành các hình nghệ thuật (hình trái tim, đám mây, bướm,...).Trong những năm gần đây cà phê cappuccino đã trở thành một trong những thức uống cà phê phổ thông nhất trên toàn thế giới.
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Hình 1.5: Cà phê

Latte Macchiato (hay Latte), là một loại cafe nóng gồm có cà phê espresso và sữa. Về cơ bản thì latte macchiatio giống như cà phê sữa, nhưng lượng sữa nhiều hơn. Một cốc latte macchiato đúng nghĩa phải bao gồm 3 tầng phân biệt rõ ràng, được rót vào theo thứ tự lần lượt và không trộn lẫn với nhau. Sữa được rót vào cốc đầu tiên, tạo nên tầng thấp nhất có màu trắng. Sau đó là bọt sữa - tầng cao nhất. Cuối cùng người ta rót espresso qua lớp bọt sữa. Bởi lớp sữa chứa nhiều chất béo nên có độ đậm đặc cao hơn cà phê espresso cho nên lớp cà phê nổi lên trên lớp sữa tạo thành tầng ở giữa. Thường thì người ta rắc lên trên lớp bọt sữa bột cacao, sôcôla …để trang trí.
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Hình 1.6: Latte Macchiato

Mocha là hỗn hợp giữa cà phê espresso được pha bằng hơi nước và chocolate nóng. Không như cappuccino chỉ với một lớp bọt sữa trên bề mặt, cà phê mocha còn hòa quyện cả vị thơm béo của kem tươi và chocolate sauce. Hương vị đậm đà của nó làm cho tinh thần sảng khoái và đặc biệt thích hợp cả với những người không quen uống cà phê. Đây là loại cà phê rất được ưa chuộng ở nhiều nước trên thế giới nhất là Mỹ
· Các loại thức uống trái cây
Trái cây là loại thực phẩm rất tốt cho sức khỏe cung cấp Vitamin và khoáng chất, nhờ vào thành vitamin và dưỡng chất, trái cây còn có tác dụng làm đẹp da và ngăn chặn lão hóa…
Trái cây tươi đa dạng về chủng loại, màu sắc

Đa số các loại trái cây có độ  ngọt cao 
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Hình 1.7: đồ uống đá xay
· Các loại nước giải khát  khác
Trà có hương vị trà lài, trà sen, Olong, Tâm Châu,... 
Các loại nước giải khát đóng chai, sữa chua…
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Hình 1.8: sữa chua+ quả tươi

Tất cả các loại nước trên đều góp phần tạo nên nhiều sắc màu cho thực đơn của quán. Việc tìm hiểu và nghiên cứu các loại nước mới lạ và ngon miệng sẽ là công việc không thể lãng quên đối với các chủ quán cà phê vì một thực đơn phong phú sẽ ấn tượng cùng với các loại nước chất lượng, thơm ngon, mãn nhãn sẽ là chìa khóa để giúp một quáncà phê thu hút khách và tạo được danh tiếng
1.3.2. Danh mục đồ uống nhà hàng truyền thống Việt Nam

*Các loại rượu dân tộc

Rượu chưng

Các loại rượu chưng, còn gọi là rượu đế, rượu cuốc lủi làm từ ngũ cốc lên men rất phổ thông trong toàn quốc. Các loại rượu được nấu từ thóc, gạo tẻ, gạo nếp, sắn, hạt mít, ngô v.v. Nổi tiếng với  rượu làng Vân , rượu Kim Sơn ở Ninh Bình, rượu Bầu Đá (Bình Định), Rượu Mẫu Sơn (Lạng Sơn), Rượu San Lùng, Rượu Thanh Kim làm từ mầm thóc nếp (Lào Cai), Rượu ngô Bắc Hà, Rượu Xuân Đài, Rượu Xuân Thạch (Trà Vinh), Rượu Hồng Đào (Quảng Nam), Rượu Gò Đen (Long An),...

Rượu ngâm
Rượu ngâm còn gọi là rượu thuốc sử dụng các loại thảo dược hoặc động vật được ngâm trong rượu trắng chưng cất có độ rượu cao. Các loại rượu ngâm rất phổ biến và đa dạng, thường gia đình nào cũng có thể có một vài bình rượu ngâm để nhiều khi đem ra uống nhâm nhi trong các bữa ăn như các vị thuốc, với quan niệm rượu dùng dẫn thuốc hiệu quả. Rượu ngâm bao gồm các dạng:

Rượu ngâm từ các loại động vật: gồm hàng trăm loại nhưng phổ biến nhất là rượu rắn (thường ngâm theo số lẻ một con, 3 con hoặc 5, 7 con rắn các loại), rượu bìm bịp (thường ngâm hai con, con đực con cái), rượu tắc kè, rượu ong đất, rượu nhung (ngâm nhung hươu), rượu mật gấu, rượu ngọc dương (ngâm tinh hoàn dê), rượu sâu chít, rượu hải mã (cá ngựa), rượu tay gấu v.v và các loại rượu ngâm với cao nấu từ xương, thịt động vật như rượu cao hổ, rượu cao khỉ, rượu cao trăn, rượu cao xương toàn tính, rượu tinh tượng (tinh hoàn voi), rượu hải cẩu ...
Rượu ngâm thuốc bắc hoặc các loại thực vật: rượu sâm, rượu táo tàu, rượu cùi vải, rượu kỷ tử, rượu ba kích, rượu đinh lăng, rượu hà thủ ô, rượu linh chi v.v.

Rượu sử dụng nước chiết từ các loại quả: thường ngâm các loại quả như quả mơ, mận, táo mèo, táo, dứa với đường, sau đó chiết lấy nước và hòa lẫn với rượu.

Ngoài ra rất phổ biến các loại rượu ngâm hỗn hợp nhiều loại động, thực vật khác nhau, gọi chung là các món "rượu dân tộc".

Rượu không qua chưng cất
Phổ biến là các loại rượu bổ từ rượu nếp cái (có rượu nếp đục màu trắng và rượu nếp cẩm màu tím thẫm), rượu cần (nổi tiếng có rượu cần Hòa Bình và rượu cần Tây Nguyên).

Người Việt cũng có một số loại rượu làm từ nước chiết từ cây, quả khác để lên men thành rượu như rượu lấy nước chiết từ cây, hoa của cây đoát rừng (Quảng Ngãi), còn được các dân tộc thiểu số gọi là cây tà vạt (rượu tà vạt) hay cây đoác; rượu chà là lên men tự nhiên nước tiết ra từ cây chà là; rượu bưởi Đồng Nai dùng nước quả bưởi lên men; rượu mía cho lên men nước mía; rượu dưa hấu cho men rượu vào trong quả dưa để tạo rượu v.v.

Rượu vang

Các loại rượu vang (làm từ nho) thường được biết đến có rượu vang Thăng Long và rượu vang Đà Lạt.

Bia

Hiện trong nước có một loại bia nổi tiếng như bia Hà Nội, bia Sài Gòn và nhiều hãng bia nước ngoài. 

Các loại trà (chè) đắng
Người Việt vẫn sử dụng nước chè một cách phổ biến: sử dụng búp chè sao khô (các loại trà đá, trà nóng rót ra chén), sử dụng lá chè bánh tẻ hoặc lá già để hãm nước chè xanh, hạt chè, hoa chè cũng được tận dụng nấu nước uống. Việt Nam có nhiều loại chè nổi tiếng có nguồn gốc từ miền Bắc như chè Thái (Thái Nguyên), chè Suối Giàng (Nghĩa Lộ), chè San Tuyết, chè Lâm Thao (Phú Thọ). Không chỉ được sử dụng nguyên chất, nhiều loại chè được ướp với các loại hoa có hương thơm như chè ướp hoa sen (dùng các hạt gạo sen), chè ướp hoa nhài trà lài, chè ướp hoa sói, hoa ngâu....
Hiện nay, có nhiều loại chè du nhập từ ngoại quốc cũng dần thịnh hành trong ẩm thực của người Việt như trà olong, trà sữa trân châu Đài Loan, các loại trà Trung Hoa, trà Nhật Bản. Số ít người Việt cũng sử dụng các loại chè tán bột đựng trong các túi lọc nhỏ, nhưng đa phần người Việt chuộng uống trà bằng bộ ấm chuyên dùng để pha trà pha.

Cà phê

Cà phê thường được pha, chiết bằng phin pha cà phê. Theo thuộc tính nhiệt, có thể kể ra hai cách uống phổ biến là cà phê nóng và cà phê đá.Nước chiết cà phê cũng thường dùng để chế thêm vào một số loại nước sinh tố hay sữa chua cho hương vị đặc biệt. 

Các loại nước lá, củ, quả

Các loại thực vật có tính mát được sử dụng để nấu nước uống như lá vối, nụ vối, hạt vối; nước lá mỏ quạ, nước nhân trần, chè đắng, nước rễ đinh lăng, củ sâm, chè dây, nước rau má, mướp đắng phơi khô hãm nước uống, nước nấu hoa và lá Áctisô (trà bông), chè vằng, bột sắn dây, thạch đen (làm từ lá thạch), thạch trắng (thạch rau câu) v.v.

Các loại chè ngọt
Chè là một đồ ăn ngọt, dùng nhiều đường, có thể được ăn lạnh hay ăn nóng. Đặc tính của chè trải rộng từ loại dùng nhiều nước đường loãng (như chè trân châu, thạch chè, chè đỗ đen), cũng có thể nửa loãng nửa đặc như cháo (như chè bưởi, chè khoai môn) hoặc đặc sệt (chè bà cốt, chè đỗ xanh). Chè thường được dùng ăn tráng miệng hoặc ăn như một món quà vặt,nguyên liệu chính thường là các loại ngũ cốc (đậu, đỗ các loại, gạo nếp, bột sắn dây, bột đao, bột năng, bột khoai); các nguyên liệu khác như thạch đen, thạch trắng, nước cốt dừa, trân châu; đường trắng, đường đỏ, mật mía; các hương liệu như gừng, tinh dầu hoa bưởi, dầu chuối, vani... được nấu chung với nhau cho mềm. 

Các loại thức uống từ hoa quả
Trong các dạng đồ uống có nguồn gốc hoa quả, rất nhiều loại hoa quả ngâm với đường (dạng xi rô) hoặc muối, chiết lấy nước pha đường để uống như nước chanh leo, nước sấu (sấu ngâm đường và gừng), nước dứa, chanh muối, sinh tố bơ, sinh tố mãng cầu (mãng cầu dầm), sinh tố dâu tây, sinh tố xoài, sinh tố đu đủ, sinh tố dưa hấu, nước cà chua ép, nước cà rốt ép.…
1.3.3 Danh mục đồ uống nhà hàng truyền thống Âu


Trong các dạng đồ uống của nhà hàng truyền thống Âu chia ra các loại đồ uống theo từng thời điểm bữa ăn của khác hàng. Khi khách hàng có nhu cầu sử dụng đồ uống khai vị, đồ uống trong bữa, đồ uống tiêu vị nhà hàng sẽ đáp ứng đủ yêu cầu của khách hàng.


Trong các loại đồ uống của nhà hàng Âu thông thường là các loại rượu vang, bia, nước trái cây, nước khoáng, nước ngọt (soft drink), smoothie, trà, cà phê, sô cô la, ca cao, sữa…Thông thường vang đỏ được uống ở nhiệt độ thường, vang trắng và vang hồng (rose) được ướp lạnh, loại sparking (còn gọi là champagne) luôn luôn phải ướp lạnh.. Vang được chia ra làm 3 loại:
+ vang khai vị:
Vang khai vị (appetizer wine) được dùng trước bửa ăn. Thông thường vang khai vị là loại fortified wine, nghĩa là loại vang có nồng độ cao hơn vang thường một chút và được uống ở nhiệt độ thường. Hai loại fortified chính là Sherry và Vermouth.

+ Sherry:

Sherry thay đổi màu từ nhạt đến đậm tuỳ theo độ ngọt. Thường Sherry được uống trong một loại ly riêng gọi là Sherry glass, không thì dùng loại ly cocktail thường. Sherry có thể uống lạnh hay để tự nhiên tuỳ theo khẩu vị người uống. Loại Fino và Amontillado thường được ướp lạnh. Loại Sherry ngọt như Oloroso và Alomoroso được dùng ở nhiệt độ thường.

+ Vermouth: 

 
Vermouth có nhiều hương vị hơn Sherry vì được pha thêm nhiều loại thảo mộc, rễ cây, vỏ cây và gia vị. Có hai loại Vermouth: Dry Vermouth và Sweet Vermouth.
Dry Vermouth còn gọi là French Vermouth, có màu nhạt, được ướp lạnh, uống trong ly nhỏ và có thể thêm một miếng chanh. Dry Vermouth thường được dùng để pha Martini Cocktail.
Sweet Vermouth hay Italian Vermouth, có màu đậm đỏ thường được uống với vài viên đá hay đơn, kèm lát chanh. Sweet Vermouth thường dùng để pha Mahanttan Cocktail. Ngoài ra còn nhiều loại khai vị nổi tiếng khác như Dubonet hay Amer Picon.

+ Sparkling Wine 
Sparkling Wine gồm có loại sparkling Burgundy (đỏ) và các loại dry champagne. Các loại này thường được dùng để khai vị, trong các tiệc trà, đám cưới, hỉ sự... Loại này phải uống lạnh trong ly champagne. Ngoài ra cũng có một số rượu vang dùng trong bữa ăn cũng có thể dùng làm rượu khai vị được như loại vang trắng của Đức như Rhin hay Moselle, loại vang đỏ Bordeaux của Pháp. Loại vang trắng dùng lạnh, loại vang đỏ dùng ở nhiệt độ thường hay hơi lạnh chút thôi.

+Vang dùng trong bữa ăn:

Rượu vang dùng trong bữa ăn có hai loại: vang đỏ và vang trắng.

Vang đỏ: gồm có Red Burgundy và Red Bordeaux.

 -Red Burgundy: Loại Red Burgundy khá nặng và cũng được dùng nhiều nhất trong các loại vang đỏ. Các loại Burgundy của Pháp thường được đặt theo tên địa phương sản xuất như:

· Burgundy nhẹ - Beaujolais, Pommard... (dùng với thịt cừu, gan, thận...)

· Burgundy nặng - Chamberlain, Beaune... (dùng với thịt bò, ngỗng, vịt, hải sản)

Burgundy thường được đóng trong các loại chai cổ thuôn. Ở Mỹ cũng có vài loại Burgundy được gọi bằng tên các loại nho (Varietal wine) dùng để chế tạo. Chẳng hạn như Pinot Noir, Red Noir, Gamay, Shiraf. Loại Sparking Burgundy có thể dùng cho mọi loại thức ăn.

Red Bordeaux: Red Bordeaux nổi tiếng từ lâu trên thế giới như:

· Loại vang nặng - St. Emilion, Pomerol (dùng với thịt bò, ngỗng, vịt, hải sản)

· Loại vang nhẹ - Medoc, Graves (dùng với thịt bê, trứng, phó mát, gà, vịt…)

· Ở Mỹ cũng có nấu rượu vang kiểu Bordeaux - Cabernet Sauvignon, Chianti

· Ở Ý có vang Chianti, Bardolino, Valpolicella, Merlot.

Rose: Các loại vang Rose cũng được coi như loại vang đỏ nhưng thường thì nhẹ hơn và được dùng như loại vang trắng.Vài loại Rose nổi tiếng như:

· Sutter Home White Zinfandel, Grenache, Gamay...

· European Tavel, Anjou, Alsace ...

Rose thường được dùng với thịt heo, các loại thịt nguội.

Đa số các loại rượu vang đỏ đều được dùng trong nhiệt độ thường.Nút chai vang đỏ thường được khui khoãng một giờ trước khi uống để cho rượu được "thở" .Vài người thích vang đỏ nhẹ uống hơi lạnh một chút như Riunite Lambrusco (loại này ngọt).Các loại Rose và Sparkling Burgundy luôn luôn được dùng lạnh.

Vang trắng:
Các loại vang trắng thường nhẹ hơn vang đỏ do đó cũng thường được dùng với những món ăn nhẹ như gà, cà, sò, pho mát, òc bò, bánh mì ngọt. Vang trắng gồm có White Burgundies và White Bordaux.

White Burgundies: Tức là loại Chables của Mỹ.

· Rượu Pháp - Montrachet, Pouilly-Fuisse, Meursault...

· Chables Mỹ - Pinot Balanc, Chardonay, Folle Banche

White Bordeaux: còn được gọi là Sauterne. Loại Sauternes của Pháp - có chữ S - thường ngọt hơn loại Sauternes của Mỹ - không có S

· Pháp có Graves, Barsac… ( có thể dùng sau bửa ăn)

· Mỹ có Sauvignon Blanc, Semillion

· Đức cũng có mấy loại Rhine, Moselle

Một vài loại vang khác của Pháp không thuộc loại Burgundy và Bordeaux như Muscadet, Pouilly-Fume, Vouvray.

· Ý có Soave, Orvieto.

Champagne không thuộc vào loại vang dùng trong bữa ăn trừ loại Champagne ngọt. Vang trắng luôn được dùng lạnh và dùng ly nhỏ hơn ly dùng cho vang đỏ. Khi đã khui, vang trắng không giữ được lâu như vang đỏ.

Vang dùng sau bữa ăn: Đa số các loại vang này được dùng với trái cây, pho mát hay các loại hột. Các loại vang dùng sau bữa ăn nổi tiếng là của Portugal vàSpain.
Port là loại vang nổi tiếng của Portugal, thường là loại hơi nặng (fortified). Tùy theo tuổi, độ ngọt và màu sắc. Màu sắc các loại Port từ nâu nhạt đến vàng.

· Ruby Port đỏ: Loại vang mới và ngọt.

· Tawny Port: Loại vang lâu năm hơn và ít ngọt.

· White Port: màu hơi vàng và thường được dùng khai vị - aperitif - hơn là dùng sau bữa ăn.
Madeira là sản phẩm của đảo Madeira của Portugal, hơi nặng, màu nâu sẫm. Loại Madeira dry còn được dùng khai vị.

Cream Sherries: Là loại ngọt nhất dùng sau bữa ăn. Loại Cream Sherries nổi tiếng của Spain là Oloroso, có màu sậm, pha mùi thơm của các loại hạt. Ngoài ra còn những loại khác không được dùng thường bằng các loại trên như: Spain – Malaga;
Ý - Marsala (dùng trong việc nấu món gà hay veal marsal nổi tiếng); Hungary –Tokay; Pháp – Cointreau

Một vài loại rượu vang dùng trong bữa ăn cũng có thể dùng sau bữa ăn như White Bordeaux, Champagne, Red Bordeaux.. Các loại rượu vang dùng sau bữa ăn thường được dùng ở nhiệt độ thường. 

- Các loại trà, cà phê
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- Các loại nước trái cây:
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- Các loại rượu vang
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- Các loại bia
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Bell’s Oberon ABV:58%
American wheat ale, Belgium wheat malt,
Czech Saaz hops, spicy, fruity balance.

Guinness ABV:41%
Creamy tan head, mellow flavor. Notes of
chocolate and coffee, vivid hops, slightly
sweet flavor, roasted malt bite.

SierraNevadaPaleAle  ABV:s6%
Premium malt, whole-cone Cascade hops,
bright, flowery, citrus flavor, toasted and
slightly swee malt body.

Flying Dog Raging Bitch  ABV:8.3%
Hoppy, American IPA, sweet malt body,
pine and grapefruithop flavors, exotic fruit
Yyeastnotes.

Newecastle Brown Ale ABV: 4.7%
Brown Ale, dark malts and hints of cara-
mel.

New Holland Dragon’s Milk  ABV:10%
Oak aged for 120 days, hints of bourbon.

ABV: 4:8%

Sam Adams Boston Lager
An original beer, brewed with Bavarian
Noble hops, balanced with malty sweet-
ness and hop spiciness.

Boulevard 80 Acre ABV:5.5%
A distinctive ale with the aroma of an IPA
and the refreshing taste of a wheat beer.

New Belgium Fat Tire ABV:52%
Amber ale, biscuit and caramel apple
woma.

‘Woodchuck ABV: 5%
Refyeshing cider, blended with apples,
| fermented with champagneyeast.

Blue Moon ABV:54%
Unfiltered wheat ale, creamy, smooth:

spiced with orange peel and coriander. -\

Abita Purple Haze ABV: 4.2%
ZAmerican style wheat beer with fresh rasp-
berries.

New Belgium Ranger IPA  ABV: 6.5%
A well-balanced_Simcoe, Cascade and
Chinook hopped IPA.

Lagunitas IPA ABV: 62%
Formulated _with malt and hops for
balance. Big aroma with a hoppy-sweet
finish.

Leinenkugel’s Summer Shandy
ABV: 4.2%

Crisp, wheat beer brewed with natural
lemonade flavor.

Miller Lite ABV: 4,2%
Rich, crafted pilsner, 96 calories.

Coors Light ABV: 4.2%
Light beer, 105 calories per 12 ounce serv=
ing.

Miller Lite
MGD

Coors Light
Coors Banquet
High Life
Ieehouse
Budweiser

MALT

Twisted Tea
Mike’s Lemonade
Mike’s Cranberry

MEXICAN
Corona

Corona Light
Dos Equis Ambar
Dos Equis Lager

IMPORTS
Hacker-Pschorr
Heineken
Heineken Light
Red Stripe
Moosehead
Bmstel Light
Harp

Becks
Smithwick's

St. Pauli Girl

CIDER
‘Woodchuck
Stella Cidre

CRAFT

Killian's

Redd’s Apple Ale
Redd's Strawberry
Honey Brown

Old Rasputin
Brother Thelonious
Dogfish Head 90
‘Minute IPA 2
Magic Hat #9
Bell's Two Hearted
Bell’s Porter
Greenbush sy

Bud Light

Old Style

PER (160z Can)
Michelob Ultra
Rolling Rock
O’Doul’s (N/A)

Smirnoff Apple
Smirnoff Ice
Smirnoff Grape

Victoria
Modelo
Negra Modelo
Pacifico

Bass

Chimay Blue
Unibroue La Findu
Monde

Unibroue Ephemere
Bpple

Unibroue Maudite
Trois Pistoles
Stella Artois

Strongbow

Flying Dog (wns)
Shiner Bock
Shiner Wild Hare
Well’s Banana
Bread

Goose Island 312
Goose Island
Matilda
Lagunitas Little
Sumpin Sumpin
Dark Horse
Raspberry Ale
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3.4. Danh mục đồ uống quán bar độc lập
Rượu chai:
Đối với khách dùng cả chai rượu, trước khi mở nắp chai, nhân viên phải quay chai rượu về thực khách, giới thiệu rõ nhãn hiệu, tên rượu, năm sản xuất để thực khách được biết. Khi khách ra tín hiệu phục vụ thì bắt đầu thực hiện các bước tiếp theo, nếu khách chưa đồng ý hay có yêu cầu đổi rượu thì phải đổi chai khác cho đến khi khách đồng ý.

Đối với một số loại rượu, để đảm bảo có được hương vị ngon nhất, rượu cần phải được ướp đá. Nhiệt độ tiêu chuẩn để phục vụ rượu vang hồng và vang trắng là 8 – 12 độ. Nhiệt độ tiêu chuẩn để phục vụ rượu vang đỏ là 16 – 18 độ.

Rượu ly:

Rượu bán ly thường phục vụ khách hàng đi lẻ. Khách hàng sẽ lựa chọn gọi từng ly để uống tùy thuộc vào khả năng uống rượu của mỗi người. Các ly rượu được rót trong quầy bar, nhân viên phục vụ sẽ phục vụ tại bàn cho khách hoặc khách sẽ uống ngay tại quầy bar, tùy thuộc vào sở thích của khách thích ngồi vị trí nào trong nhà hàng, quán bar.

Rượu mùi:

Rượu mùi là một loại rượu có mùi thơm và vị ngọt thường được phục vụ nhiều nhất với cà phê vào cuối bữa ăn.
Rượu vang:

Rượu vang là thứ đồ uống có chứa cồn, chủ yếu làm từ nho được ép ra và lên men. Các loại ly uống rượu vang: một ly rượu vang ngon phải trong suốt do đó màu sắc và độ sáng của rượuvang có thể nhìn thấy một cách rõ ràng; ly rượu phải có chân để cầm sao cho hơi nóng của tay không làm ảnh hưởng đến chất lượng rượu khi uống; trên miệng ly phải có một đường cong  mỏng để góp phần giữ được hương vị rượu. 
Các loại bia:
Các bữa  tiệc đều dùng bia như một  thứ giải khát  (trừ những bữa  tiệc do người theo đạo Hinđu và đạo Hồi  tổ chức), nhưng cách dùng bia ở  từng  loại  tiệc  lại khác nhau. Tại tiệc ngồi, cốc uống bia có hình thức giống như các loại cốc giải khát khác, được đặt bên cạnh ly rượu mạnh. Khi rót bia vào cốc lượng bia cách miệng cốc khoảng 1 đến 2cm và cốc bia phải luôn đầy. 
Các loại cocktail
Các loại soft drink
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Hình 1.14:danh mục các loại cocktail
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Hình 1.15: danh mục các loại cocktail
CÂU HỎI ÔN TẬP
Câu 1: Anh (chị) hãy nêu khái niệm về danh  mục đồ uống? Nêu đặc điểm về danh mục đồ uống?
Câu 2: Anh (chị) hãy nêu vai trò của danh mục đồ uống? 

Câu 3: Anh (chị) hãy nêu danh mục đồ uống quán cà phê, giải khát?

Câu 4: Anh (chị) hãy nêu danh mục đồ uống nhà hàng truyền thống Việt Nam?

Câu 5: Anh (chị) hãy nêu danh mục đồ uống nhà hàng truyền thống Âu?
Câu 6: Anh (chị) hãy nêu danh mục đồ uống quán Bar độc lập?

BÀI 2: XÂY DỰNG DANH MỤC ĐỒ UỐNG

Mã bài: MĐ 22 – 02

Giới thiệu: 


Sau khi nắm được những kiến thức cơ bản về khái niệm và vai trò của danh mục đồ uống ở Bài 1, người học sẽ tiếp tục tìm hiểu cách xây dựng danh mục đồ uống một cách khoa học và hiệu quả. Bài 2 giúp học sinh hiểu rõ các căn cứ, nguyên tắc và trình tự trong quá trình hình thành danh mục đồ uống phù hợp với từng loại hình kinh doanh. Ngoài ra, nội dung bài còn hướng dẫn cách tính toán chi phí, xác định giá bán và hoàn thiện danh mục đồ uống thực tế, góp phần nâng cao hiệu quả kinh doanh, khả năng phục vụ và tính chuyên nghiệp của người pha chế trong môi trường làm việc hiện đại

Mục tiêu:
Sau khi học xong bài học này người học có khả năng:
-Trình bày các nguyên tắc phục vụ thức uống;
- Trình bày các căn cứ để xây dựng danh mục đồ uống;
- Xây dựng các danh mục đồ uống sử dụng  trong các loại hình kinh doanh đồ uống khác nhau;
- Tính toán chi phí và xác định giá bán
Nội dung chính: 
2.1. Những căn cứ để xây dựng danh mục đồ uống
2.1.1 Căn cứ vào nhu cầu và kế hoạch kinh doanh của nhà hàng, quầy Bar
Để tạo được phong cách riêng, mỗi nhà hàng nên có đồ uống đặc trưng thu hút khách hàng. Khách hàng thường ưa thích những đồ uống có hương vị đậm đà và tạo màu sắc bắt mắt cho đồ uống.Sử dụng nguyên liệu khó kiếm dễ thu hút những thực khách thích tìm kiếm sự mới lạ trong đồ uống và sẽ là điểm nhấn trong thực đơn của nhà hàng.Hơn nữa việc bổ sung các đồ uống kèm giúp thực khách có thêm nhiều sự lựa chọn và giúp tăng doanh thu nhà hàng. Ngoài ra sử dụng những nguyên liệu hiện đại đã sơ chế sẵn sẽ giúp tiết kiệm thời gian và công sức chế biến.
Trong kinh doanh nhà hàng, việc lên thực đơn không những thể hiện phong cách riêng của nhà hàng mà còn làm nổi bật đặc trưng đồ uống. Đây chính là điểm nhấn giúp nhà hàng khác biệt với những nhà hàng cùng loại. Và tất nhiên, nó cũng giúp lôi kéo một lượng khách hàng trung thành.Quy tắc đầu tiên cho việc thiết kế thực đơn đó là đặt tên và mô tả đồ uống. Tên đồ uống cần phải ngắn gọn, dễ hiểu nhưng vẫn sinh động và hấp dẫn để khách hàng đồng thời luôn giới thiệu những nguyên liệu chính trong đồ uống để khách hàng dễ hình dung và lựa chọn.Quyển thực đơn cũng cần nhỏ gọn, dễ nhìn và được thiết kế khoa học, tạo nên sự hòa quyện tinh tế giữa màu sắc và phong cách đồ uống.
2.1.2 Căn cứ vào loại hình nhà hàng, quán Bar

Quán bar địa phương: là một phiên bản quán bar phổ biến ở Mỹ nhưng dựa theo mô phỏng những quán rượu ở Anh. 


Hình 2.1: quán Bar



Hình 2.2: quán Bar
Một số các quán rượu mở cửa từ 6 giờ sáng, và đôi khi họ đóng sớm hơn so với các quán bar khác – tùy thuộc vào khách hàng. Đây là loại bar hoàn hảo cho các tùy chọn giải trí quy mô nhỏ, chẳng hạn như phi tiêu, bể bơi, các trò chơi quay video và máy hát tự động.

Quán bar thể thao: Tùy thuộc vào công suất của cơ sở, quán bar thể thao có thể là một phiên bản cụ thể của các quán rượu khu phố, hoặc họ thể có hoạt động lớn hơn cỡ như những câu lạc bộ. Nói chung, hình thức này cung cấp một số loại thực đơn, chẳng hạn như bánh mì kẹp thịt, pizza và món khai vị. Quán bar thể thao có TV và nhiều ghế ngồi hơn. Công nghệ âm thanh phải được đầu tư kỹ lưỡng để có được những công nghệ mới nhất. Như với các quán bar địa phương, chi phí khởi động và tiềm năng thu nhập của hình thức này cũng rất khác nhau, tùy thuộc vào diện tích, kết cấu và vị trí.
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Hình 2.3:quán Bar giải trí




Hình 2.4: quán Bar thể thao

Brewpub hay quán bar bia: Hầu hết các Brewpub chỉ bán tùy chọn bia tươi (qua bình lớn có vòi) hoặc một số ít bia chai.Các tiềm năng doanh thu cũng phụ thuộc vào vị trí và xu hướng uống bia của khách



Hình 2.5: quán Bar beer
Quán bar đặc biệt: Những quán bar này thường tập trung vào một loại hình cụ thể từ rượu martini, hoặc chủ đề như các thanh xì gà đang được phổ biến. Mặc dù một số quán bar đặc biệt tập trung vào một loại thức uống có sẵn và cực kỳ đa dạng, phổ biến, nhưng rượu martini truyền thống vẫn có sức hấp dẫn hơn các loại đồ uống khác..Những loại bar đặc biệt có xu hướng thu nhỏ diện tích hơn với không gian thân thiện và được đặt trong các khu phố.

Câu lạc bộ: giống như các quán bar địa phương, câu lạc bộ đêm có thể đưa vào một số tính năng giải trí khác nhau như trong quán Bar có một máy hát tự động hoặc chiếc piano trong góc quán. 

2.1.3 Căn cứ vào trình độ, số lượng nhân viên pha chế và phục vụ

Quản lý: Vị trí này đòi hỏi sự tận tâm và khả năng nắm bắt từng chi tiết, phải có kinh nghiệm và có mối quan hệ với các nhà cung cấp thực phẩm. Nhiệm vụ của người quản lý là nghiên cứu để đưa ra những chiến lược ẩm thực, xây dựng tổ chức, điều hành nhân sự từng bộ phận sao cho hiệu quả, hướng đến mục tiêu tăng doanh thu và đạt lợi nhuận.Bên cạnh đó, cần phải nắm vững kiến thức, nghiệp vụ, chức năng của từng nhân viên để đưa ra những cách thức, phương pháp tổ chức phù hợp. 
Nhân viên lễ tân là người truyền tải thông tin sản phẩm dịch vụ và quan hệ với khách hàng, với các nhà cung cấp và đối tác. Đón tiếp, nhận yêu cầu từ khách hàng và chuyển thông tin của khách hàng đến các bộ phận liên quan. Lưu trữ thông tin khách hàng lên hệ thống song song với việc truyền tải thông tin mà khách hàng cần và báo cáo cho quản lý về tình hình hoạt động.

Nhân viên phục vụ: Đây là những người trực tiếp tiếp xúc với khách hàng, vì thế họ cần phải tạo ra ấn tượng dễ chịu, thái độ nhiệt tình, niềm nở và có thể làm việc tốt dưới áp lực lớn Nếu nhân viên phục vụ nhiệt tình, tạo được thiện cảm tốt với thực khách thì chắc chắn họ sẽ quay trở lại ... Bên cạnh đó, hãy ghi nhớ những sở thích của khách hàng quen để phục vụ khách được tốt hơn.
Nhân viên order: Công việc chính của nhân viên order là ghi các món ăn, đồ uống khi khách hàng gọi, ngoài ra, còn sắp xếp chỗ ngồi, tư vấn các vị trí cho khách hàng
Nhân viên bảo vệ: nhân viên bảo vệ cần phải hiểu rằng quán cà phê thường là nơi tập trung của rất nhiều thành phần trong xã hội, tính chất khách trong quán cũng khác nhau, vì vậy nhân viên bảo vệ cần hiểu rõ tính chất của công việc và đặc trưng của quán để có thể hiểu và xem nhiệm vụ có phù hợp với khả năng bảo vệ hiện có hay không..
Nhân viên marketing: lên kế hoạch nhằm thu hút nhiều khách hàng tiềm năng đến sử dụng sản phẩm dịch vụ của quán, khảo sát khách hàng để góp ý với cấp trên trong việc đổi mới, nâng cấp dịch vụ phù hợp và hiệu quả.
Nhân viên pha chế: Công việc của một nhân viên pha chế trong quán cà phê đó là pha chế các thức uống theo yêu cầu khách hàng. Đảm bảo thực phẩm được chuẩn bị phù hợp với quy định vệ sinh ATTP. 
Nhân viên quầy hàng: Đặt một quầy hàng bán sản phẩm hoặc đồ lưu niệm giúp tăng doanh thu cho quán cà phê và giúp khách hàng nhớ đến quán thông qua những đồ vật, quà lưu niệm. Nhân viên quầy hàng có nhiệm vụ tìm kiếm sản phẩm đẹp, độc đáo và chất lượng để giới thiệu đến khách hàng khi khách đến uống cà phê ở quán. Tìm sản phẩm riêng biệt để tạo ấn tượng trong tâm trí khách hàng về quán cà phê của mình.
Việc xác định rõ vai trò và nhiệm vụ của từng nhân viên giúp quán cà phê   hoạt động tốt hơn, hiệu quả hơn. Đối với chủ đầu tư và nhà quản lý cần có những quan sát và nắm rõ công việc, nhiệm vụ của từng bộ phận để có sự sắp xếp, phân bổ hợp lý.
2.1.4 Căn cứ vào trang thiết bị pha chế và phục vụ
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Mateha sira.
Matcha cookics..
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6.CHOCOL




                           Các loại dao                                         Thớt
2.1.5. Căn cứ vào thời điểm thực hiện

Tùy vào từng thời điểm khác nhau để chúng ta có thể phục vụ khách uống. Mỗi một cơ sở kinh doanh đều nên xây dựng nhiều thực đơn để phù hợp với cho từng thời điểm khác nhau trong ngày.


Khi khách đến vào buổi sáng thì nên xây dựng thực đơn uống cho khách như thực đơn các loại trà, cà phê, sữa, hay sôcôla 


Vào thời điểm vào buổi tối nên xây dựng một danh mục đồ uống cho phù hợp với khách hàng, có thể là xây dựng một danh mục đồ uống có cồn như bia, rượu vang, rượu mạnh, cocktail.

2.2. Nguyên tắc xây dựng danh mục đồ uống

2.2.1 Trình tự thức uống trong thực đơn
 Tùy thuộc vào quy mô và cách thức kinh doanh có thể xây dựng thực đơn theo trình tự khác nhau. Thực đơn phải đảm bảo yêu cầu về thẩm mỹ và hiệu quả kinh tế. Thực đơn xây dựng phải phù hợp với điều kiện thực tế .Nếu trong một quán cà phê bình thường thì có thể xây dựng danh mục đồ uống theo kiểu thời gian trong ngày (sáng – trưa – tối) 

Thực đơn đồ uống có thể xây dựng theo kiểu từng nhóm đồ uống đi với nhau như trà, cà phê, cao cao, sô cô la, sữa, nước trái cây, sinh tố…

Thực đơn có số lượng và chất lượng đồ uống phù hợp cho từng khoảng thời gian trong ngày. 

2.2.2 Các nguyên tắc khi sử dụng thức uống
-Sử dụng những nguyên liệu tươi ngon nhất


- Cân bằng nhiệt độ cho ly thủy tinh và đồ uống. Điều này sẽ khiến cocktail lạnh lâu hơn và giữ được hương vị thơm ngon từ đầu tới cuối


- Sử dụng đồ trang trí thích hợp. Mỗi ly cocktail sẽ chỉ hoàn hảo khi được trang trí đẹp mắt, nhưng việc sử dụng chanh, cam... để trang trí sẽ phụ thuộc vào hương vị và sự cân bằng của đồ uống. Ví dụ như: Gin và Tonic sẽ hoàn hảo nếu thiếu chanh trang trí, hay martini nếu thiếu đi ô liu sẽ thiếu mất một hương vị quan trọng.


- Đong đếm mọi nguyên liệu sẽ tạo ra sự cân bằng trong hương vị của ly cocktail.


- Pha chế xong đồ uống phải sử dụng luôn tránh để lâu khiến sản phẩm bị phân ly, bay mùi, biến chất
2.3 Xây dựng danh mục đồ uống

2.3.1 Xác định mục tiêu kinh doanh
Cà phê, trà các loại, ca cao, sữa, kem các loại, sinh tố, nước ép và những thức uống khác với những công thức pha chế độc đáo và khác biệt làm cho hương vị ngon hơn, thơm hơn có chút gì đó rất riêng đặc trưng của quán mà các quán khác không có được. 
Có wifi cho khách dùng và là nơi thư giãn, trò chuyện, bàn chuyện làm ăn, giao dịch, nghỉ trưa, tán gẫu. Không gian thoáng đoãng, sạch sẽ và có những dòng nhạc du dương nhè nhẹ để làm cho khoảng không gian như chậm lại, không khí  trầm lắng để cho khách một cảm giác quên đi sự vội vã của cuộc sống và công việc giúp khách giảm stress được phần nào.

Chất lượng phục vụ tuyệt hảo nhiệt tình, lo lắng chu đáo từng món ăn, thức uống cho mỗi người, tiếp đoán niềm nở, thỏa mãn lòng khách, đáp ứng được những gì khách mong đợi “vui lòng khách đến vừa lòng khách đi”
Lợi thế cạnh tranh:
Phong cách quán mới lạ và thuận lợi đường giao thông với khả năng tiếp thị và đội ngũ nhân viên nhiệt tình vui vẻ sẽ thu hút khách hàng tiềm năng. Người quản lý có kinh nghiệm trong lĩnh vực này, phân bố công việc và điều khiển nhân viên. Thiết kế và setup quán với một phong cách nhỏ gọn, cách bài trí, trang trí tạo nên sự khác biệt, độc đáo cho riêng mình.

2.3.2 Xác định nhóm khách hàng mục tiêu
Qua cuộc trò chuyện với khách hàng tại các quán café cho thấy những điểm chung trong mục đích đến quán cà phê của khách hàng. Không chỉ có nhu cầu giải khát, những người khách khi bước vào một quán cà phê cũng có nhu cầu khác, cụ thể: nhu cầu trao đổi hoặc trò chuyện với bạn bè, để thư giãn bằng việc nghe nhạc hoặc xem ti vi ở quán. Bên cạnh nhu cầu giải khát còn có nhu cầu ăn sáng, sử dụng Wifi miễn phí… Như vậy, mỗi khách hàng đều có nhu cầu riêng khi đến quán, nhìn chung lại có hai nhu cầu chính khi khách hàng đến quán cà phê: trò chuyện và trao đổi với bạn bè, thư giãn. Bên cạnh đó còn có nhu cầu ăn và học tập.

Nhu cầu giải trí: đa dạng (chơi thể thao, du lịch, xem phim…), họ thường tìm đến các quáncà phê để gặp gỡ, bàn chuyện làm ăn, trò chuyện với bạn bè trong một không gian phù hợp hơn, thỏa mãn các sở thích về âm nhạc, hội họa… cảm giác thoải mái, thư giãn, giúp giảm bớt áp lực công việc

Nhu cầu làm việc: Đặc tính công việc của quản lý cao cấp, công sở là linh hoạt, năng động nên các quán đáp ứng tiện ích như: wifi, tỉnh lặng để phục vụ cho công việc của khách. Khách hàng sẽ cảm giác thoải mái, thư giãn, giúp giảm bớt áp lực công việc.

Nhu cầu liên kết, hợp tác: trao đổi, ký duyệt, chia sẽ kinh nghiệm, đoàn kết giúp đỡ giữa thành viên với nhau.
2.3.3 Lựa chọn nguyên liệu
Dưa hấu nên chọn những quả dưa nặng, có nhiều gân và quả phải tròn.Nên chọn những quả vỏ cứng thì ruột dưa sẽ giòn hơn và ngon hơn, cuống dưa xoắn theo hình khu ốc thì là dưa đỏ, còn nếu cuống dưa hấu không xoắn nghĩa là dưa không đỏ
Xoài chọn những quả xoài có màu vàng đều, da căng và phần đầu (phần nằm trên cuống) chìn vàng, cứng, ấn vào không bị nát. 
Bơ: thường thì loại bơ có vỏ xanh điểm lấm tấm chấm vàng có tỷ lệ bơ sáp cao hơn, thịt dẻo và béo hơn loại bơ tím. Bơ sáp già thường có da căng bóng, cầm nặng tay, không ọp, lắc có thể nghe tiếng hạt lăn nhẹ bên trong. Đó thường là bơ gần chín, ngon. Tuy nhiên, nếu khi lắc hạt lăn nghe quá rõ thì trái bơ đó thịt sẽ mỏng.Quả bơ dài thì thường hạt nhỏ hơn quả tròn nhưng lại nhiều xơ hơn bơ tròn.

Chanh: Lựa trái vỏ mỏng, tròn lẳn, da dày, vỏ không vàng, xanh màu lục đậm, gai chanh dàn rộng.

Cam: Mỏng vỏ, quả tròn đều, không có chỗ nào bị rám, sần.

Bưởi: Chọn trái nặng tay, vỗ vào không kêu bồm bộp.

Syrup: hay còn gọi là sirô, bao gồm rất nhiều mùi hương như hạt dẻ, caramel, quế, irish cream, táo xanh, tiramisu, bạc hà, kiwi, việt quất… 
Sauce: bên cạnh syrup là sauce (sốt). Sauce chocolate – sauce caramel cũng được sản xuất để đáp ứng nhu cầu sử dụng hương vị đậm đặc, trang trí. Đây là nước sốt đặc trưng cho các menu sô cô la nóng với độ nhờn thích hợp cho việc topping lên kem hoặc bánh ngọt.

Sữa béo – Topping base – Sữa Tươi – Yogurt:  Sữa béo được dùng để tăng độ béo của thức uống.Topping base là loại sữa dùng để làm kem whipping cream xịt lên trên. Yogurt thì cũng có nhiều loại, loại có đường và loại không đường. 

Túi đường, đường que hay đường gói: thành phần chính bên trong của nó là đường, được đóng gói bằng công nghệ hiện đại, thành phần bao bọc bên ngoài là chất liệu giấy
2.3.4 Xây dựng các công thức đồ uống
Chi phí nguyên liệu và kiểm soát định lượng chỉ là hai trong số những yếu tố lên đồ uống cho quán Bar hợp lý. Cách lên thực đơn khôn ngoan trong kinh doanh đồ uống sẽ quyết định giá mỗi đồ uống, mang lại lợi nhuận cho quán Bar và giúp thu hút khách hàng. Tuy nhiên, công việc này không hề đơn giản
Chi phí nguyên liệu:
Chi phí nguyên liệu chính là giá bán của một đồ uống so với chi phí nguyên liệu ban đầu được sử dụng để chế biến đồ uống này. Nếu chi phí nguyên liệu là 100% thì chi phí nguyên liệu thường chỉ chiếm 30% ~ 35%. Ngoài chi phí nguyên liệu, chủ kinh doanh nhà hàng còn cần chi cho các khoản khác như: Tiền thuê mặt bằng, lương nhân viên, các hóa đơn điện nước… Do đó, nếu tính chi phí nguyên liệu quá thấp thì quán Bar sẽ không thu hồi lợi nhuận.

Cách tính chi phí nguyên liệu có thể hiểu đơn giản qua ví dụ minh họa sau: Giả sử nhà hàng bạn bán cà phê.

· Ta sẽ có cà phê 25 gr = 5.000 VND

· Phụ liệu đi kèm (Đường, sữa,đá…) = 2.500 VND

Tổng chi phí nguyên vật liệu cho một phần ăn là: 5000 + 2500 = 7.500 VND

Công thức tính giá ly cà phê được bán ra:
Chi phí nguyên vật liệu (giá gốc): 0,35 = Giá đồ uống (giá bán) ~ 7500 : 0,35 = 21.428 VND

Như vậy 21.428 VND là giá thấp nhất để có lãi từ cốc cà phê này. Nếu càng tăng giá bán lên, đồng nghĩa với phần trăm giá gốc càng thấp (dưới 35%), thì sẽ càng lãi trên từng đồ uống bán ra. Tuy nhiên, hãy cân nhắc việc tăng giá có làm ảnh hưởng đến doanh thu ước tính (số lượng của từng đồ uống) để đảm bảo tối đa hóa lợi nhuận hay không.

Việc lên thực đơn nhà hàng cần cân đối giữa mức chi phí nguyên vật liệu trung bình của các đồ uống, doanh thu ước tính (số lượng từng đồ uống) và điểm hòa vốn có thể ước tính được phần trăm giá vốn hàng bán.

Kiểm soát định lượng

Việc lên đồ uống cho quán Bar và tính giá cost giữ vị trí rất quan trọng trong công việc kinh doanh quán Bar. Do đó, từ những khâu nhỏ như kiểm soát định lượng, quản lý quán Bar cũng cần theo dõi sát sao.

Một trong những lý do tạo nên sự thành công của mô hình chuỗi quán Bar nằm ở việc nắm chắc kiểm soát định lượng. Các nhân viên pha chế trong những chuỗi quán Bar này biết tường tận mỗi đồ uống cần bao nhiêu phần trăm mỗi thành phần cần đưa vào đồ uống.Để kiểm soát tốt định lượng đồ uống, quản lý quán Bar cần lập quy tắc đo lường mọi thứ cho nhân viên pha chế.
2.3.5 Xây dựng danh mục đồ uống cho nhà hàng Việt Nam
Trong kinh doanh nhà hàng, việc lên thực đơn không những thể hiện phong cách riêng của nhà hàng mà còn làm nổi bật đặc trưng đồ uống. Đây chính là điểm nhấn giúp nhà hàng của bạn khác biệt với những nhà hàng cùng loại. Và tất nhiên, nó cũng giúp lôi kéo một lượng khách hàng trung thành.

Quy tắc đầu tiên cho việc thiết kế thực đơn đó là đặt tên và mô tả đồ uống. Tên đồ uống cần phải ngắn gọn, dễ hiểu nhưng vẫn sinh động và hấp dẫn để khách hàng. Đồng thời luôn giới thiệu những nguyên liệu chính trong đồ uống để khách hàng dễ hình dung và lựa chọn.

Quyển thực đơn cũng cần nhỏ gọn, dễ nhìn và được thiết kế khoa học, tạo nên sự hòa quyện tinh tế giữa màu sắc và phong cách đồ uống.

2.3.6 .Xây dựng danh mục đồ uống cho quầy Bar độc lập

Quầy bar độc lập là một nơi phục vụ tại chỗ các thức uống chứa cồn như bia, rượu.... Ngoài đồ uống, các quầy bar cũng phục vụ những bữa ăn nhẹ. Quán bar có thể hiểu là quán nước có quầy bar. Một số quán bar ngoài phục vụ thức uống và thức ăn còn có thêm các loại hình giải trí trên sân khấu, chẳng hạn như một ban nhạc sống, diễn viên hài, vũ công... Các quán bar có nhiều mức độ, từ rất "bình dân " (dive bars) cho đến các quán bar thanh lịch cho giới thượng lưu (elite). 
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Hình 2.6: thực đơn

Có thể phân tách quầy Bar làm hai phần là bar (phần bàn lớn để phục vụ đồ uống) và back bar (kệ lớn phía sau nhân viên pha chế nơi các loại rượu và nguyên liệu được trưng bày. Tùy theo quán bar, "back bar" được trang trí cho phù hợp với chủ đề của quán.

2.3.7 Xây dựng danh mục đồ uống cho quán cà phê, giải khát

Để khách hàng dễ lựa chọn khi bước vào quán, menu quán nên được phân rõ ra các nhóm đồ uống khác nhau. Mỗi 1 menu quán cafe thông thường dao động từ 30 – 50 loại đồ uống 

Các loại trà:

Cùng với cà phê và nước ép, sinh tố, trà luôn là món đồ uống được lựa chọn nhiều nhất. Có 2 lý do khiến các loại trà được khách hàng ưa chuộng: Dễ uống và mức giá phải chăng.

Café Việt Nam truyền thống:

Cà phê phin Việt Nam là 1 trong các loại đồ uống trong quán cà phê truyền thống được yêu thích nhất.  Các loại cà phê: café đen, bạc xỉu và café nâu (sữa). Ngoài ra hiện nay cũng có nhiều loại café mới được giới trẻ ưa chuộng như café cốt dừa, café trứng…
Café ngoại nhập:

Cà phê ngoại nhập cách pha độc đáo sử dụng máy, hình thức đẹp mắt và hương vị nhẹ nhàng hơn. Các loại cà phê hiện nay đang được ưa chuộng bao gồm café espresso, cappuchino và latte, latte macchiato hoặc matcha latte.

Loại hình cà phê máy hiện nay đang được ưa chuộng tại các quán cà phê take-away. Đối tượng phục vụ của loại cà phê này khá đa dạng nhưng chủ yếu tập trung vào giới trẻ. 

Các loại đồ uống nóng khác:

Bên cạnh các loại trà nóng, các loại đồ uống như cacao, socola nóng hay cookies cũng là 1 lựa chọn cho nhiều thực khách.
Các loại nước ép và sinh tố

Đây là loại hình nước giải khát không thể thiếu trong mọi quán cà phê hay quán đồ uống giải khát. Với bản chất sử dụng các loại trái cây tươi, chủ quán phải biết cách chọn hoa quả tươi ngon nhất, điều này ảnh hưởng rất lớn tới hương vị của đồ uống hoa quả tươi.Các loại đồ hoa quả được ưa chuộng nhất: cam ép, nước táo, sinh tố bơ…
Các loại đồ đá xay (Ice blended):

Có 2 lý do chính khiến đồ uống đá xay dần trở thành 1 phần không thể thiết cho các quán cà phê hiện nay: hương vị mát lạnh thơm ngon và hình thức hấp dẫn.

Tại các quán take away, đồ uống ice blended thường được đựng trong các cốc thủy tinh cao, sử dụng đá xay mix với các loại syrup, hương liệu và phủ thêm 1 lớp kem dày lên trên; hoặc được đựng trong các cốc nhựa có nắp tròn. Có rất nhiều sự lựa chọn cho 1 ly ice blended: Coffee, Mocha, Vanilla, Caramel, Cookies, Fruit, Frappuccino…Đồ uống đá xay chủ yếu phù hợp cho giới trẻ
Các loại soda và mojito:

Sự độc đáo của mojito nằm ở sự hòa quyện giữa cảm giác của đồ uống có ga và các hương vị thơm ngon khác của hoa quả tươi, sữa hoặc rất nhiều hương vị đặc biệt và độc đáo khác.

Soda có rất nhiều công thức pha chế khác nhau,,. đó cũng là 1 trong những yếu tố làm nên sức hấp dẫn của loại đồ uống này. Các loại soda có thể kể tới mojito việt quất, blue ocean, … 
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Hình 2.7: danh mục menu đồ uống
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Hình 2.8: danh mục đồ uống
2.3.8 Xây dựng danh mục đồ uống cho các loại hình kinh doanh khác
Cà phê Take Away (Cà phê mang đi) tức là khách hàng chỉ đến mua và mang đi. Ưu điểm của mô hình kinh doanh cà phê Take Away là người kinh doanh không cần mặt bằng lớn.
Xác định thức uống chủ đạo là cà phê, sản phẩm chủ lực là nguồn đem lại doanh thu chính, tạo ra phong cách riêng cho tên tuổi của quán.

Menu cũng cần đa dạng. Ngoài cà phê afe, quán có thể cung cấp nhiều loại đồ uống khác mà giới trẻ yêu thích.
Quán chè thập cẩm: những ngày hè nắng nóng, oi bức, các loại chè nhiều màu sắc luôn là món ăn giải nhiệt được nhiều người ưa chuộng. Có rất nhiều các hàng chuyên sâu về các loại chè khác nhau như chè Thái, chè Huế, chè khúc bạch… 

Trà đạo hiện nay, hầu như đa số người Việt đều hiểu đơn giản “Trà đạo Nhật Bản” là cách uống trà truyền thống của người Nhật. 
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Hình 2.9: Danh mục đồ uống
2.4 Xây dựng giá bán

2.4.1 Xác định định lượng
Cách định giá đồ uống có cồn trong quán bar hoặc nhà hàng liên quan đến việc tính toán sự cân bằng giữa lợi nhuận và sự hài lòng của khách hàng. Sự cân bằng này bao gồm rất nhiều yếu tố trong đó có mức giá đồ uống và chi phí vận hành


Ví dụ: Cho những chai bia hoặc lít bia, cần phải biết số lượng lít trong mỗi thùng hoặc số lượng chai trong mỗi két. Về phần rượu, cần phải kiểm soát tốt số lượng cốc có dung tích x-ounce có thể chia ra trong 1 chai rượu. Cũng như cho cocktail sẽ phải đong đếm từng loại nguyên liệu sau đó trộn chúng lại và tính tổng chi phí cho mỗi món đồ uống.
Chi phí nguyên liệu cho công thức:
1.5 oz Vodka = $1.20
0.5 oz Cointreau = $0.70
1.5 oz Cranberry Juice = $0.12
Squeeze of Lime (chanh vắt) = $0.05
Lime zest, garnish (đồ trang trí) = $0.05
Tổng chi phí: $2.12
Với những thông tin này, có thể tìm ra mức giá tốt nhất cho menu để đạt được doanh thu hợp lý.
Vì $2.12 tương đương với 20%, hoặc 1/5, giá đồ uống, nhân giá đồ uống lên 5 lần để có được mức giá cuối cùng trong menu.
Chi phí đồ uống lí tưởng là: 20%
Phép tính: $2.12 x 5 = $10.60
Giá trong menu: $10.60
Nhằm đạt được lợi nhuận cần phải biết số tiền bỏ ra cho các loại hàng hóa mua vào, nguyên liệu. Một khi đã định giá chi phí cho từng công thức có thể kiểm soát đồ uống để đảm bảo số tiền thu được đủ để cân bằng chi phí kinh doanh (tiền thuê cửa hàng/quán/bar, nhân viên, thiết bị, etc.) mà vẫn có lãi.
Trừ khi mở quán bar tại một khu vực biệt lập, còn lại khả năng cao là sẽ phải cạnh tranh với những quán khác. Khả năng cao hơn nữa là khách hàng sẽ so sánh menu với những quán khác. Bởi vì đây là một trường hợp chung nên cần phải biết sự cạnh tranh sẽ mang đến cũng như lấy đi những gì. Từ đó có thể xác định khoảng giá tối đa có thể chấp nhận được mà khách hàng sẵn sàng trả cho đồ uống 
Nếu như nhà hàng 4 sao ở khu trung tâm đưa ra mức giá $12 cho một ly cocktail, nhưng một quá bar ở 1 góc phố của khu vực khác lại có mức giá $4 cho một ly cocktail thì sẽ hiểu rằng khả năng là phải định giá cho món cocktail trong khoảng từ $4 đến $12, dựa trên số lượng nguyên liệu và cấp độ phục vụ đưa ra.
Với mức giá cao hơn, nếu không phải là vì chi phí đồ uống cao hơn, thì thường là điều chỉnh về khâu giải trí, bầu không khí, chất lượng phục vụ hoặc vị trí đắc địa. Nếu nhà hàng hay quán bar phổ thông, có lẽ mức giá thấp sẽ hợp lý hơn. Nếu khách hàng đã quen với mức giá thấp ở những quán bar trong khu vực lân cận, và quán bar cũng ở khu vực lân cận mà lại có giá cao hơn, thậm chí chỉ là cao hơn 1 đô la, khách hàng sẽ để ý. Điều này đều phụ thuộc vào sự mong đợi của khách hàng và số tiền mà họ sẵn sàng bỏ ra.
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Hình 2.10: pha chế đồ uống
Sự chuẩn mực là chìa khóa trong việc chế biến đồ uống. Lấy ví dụ, nếu tất cả những bartender đều pha chế Long Island Iced tea một cách khác nhau, điều đó sẽ rất khó để kiểm soát chính xác lượng nguyên liệu cũng như chi phí. Điều này có thể gây ra một sự thất thoát trong doanh thu cũng như kho hàng. Sự chuẩn mực giúp tiết kiệm chi phí cũng như tạo ra những ấn tượng tốt cho khách hàng.
Các quán bar hay nhà hàng đưa ra các tiết mục giải trí có 1 vài sự lựa chọn khi định giá. Thường thì các quán bar thường thuê ban nhạc, nghệ sĩ hay các nhóm để mua vui, giải trí, vậy nên sau cùng thì các nhà hàng và quán bar phải trả tiền cho khâu giải trí.
Đưa ra 1 khoản thu bù lại. Thông thường, quản lý hoặc chủ sở hữu sẽ đưa ra một khoản thu để bù lại khi phục vụ những tiết mục giải trí. Khách vào cửa sẽ phải trả $10, và điều này sẽ giúp bù lại khoản phải trả cho ban nhạc.
Tăng giá đồ uống. Một vài quán sẽ tính cả chi phí giải trí vào giá thành của đồ uống. Lấy ví dụ, vào buổi tối khi quán bar phục vụ nhạc jazz, giá đồ uống có thể tặng nhẹ để bù lại chi phí cung cấp dịch vụ giả
Một vài loại đồ uống có thể có mức giá cao hơn bởi vì chúng đòi hỏi kỹ năng pha chế. Thêm vào đó, kỹ năng pha chế tinh tế có thể được coi là 1 hình thức tiêu khiển cho dù nó diễn ra ở đằng sau quầy bar. Vì kỹ năng pha chế có ảnh hưởng lớn đến hiệu suất của nhà hàng hay quán bar, người quản lý có thể thu thêm phí cho các đồ uống.
Những khung giờ vàng  khác nhau ở từng nơi, từ 1 tuần 1 lần cho đến 3 lần 1 ngày ở một vài quán bar  cũng là điểm để thu hút khách. Khung giờ đặc biệt này được thiết kế để thu hút khách hàng đến quán bar vào những thời điểm vắng khách hơn với mức giá đồ uống thấp hơn bình thường. Mặc dù các quán bar có vẻ như sẽ thu lợi nhuận thấp hơn cho mỗi đồ uống nếu như mức giá được giảm đi, nhưng quản lý sẽ có thể hy vọng vào một số lượng lớn đồ uống được bán ra. Thu hút nhiều khách hàng đến với bạn trong khung giờ đặc biệt này, và doanh thu bán hàng có thể sẽ tăng mạnh hơn về lâu về dài.



Hình 2.11: quán Bar
Trong khoảng thời gian 4 tiếng, quán bar của bạn thông thưởng bán 100 ly cocktail với mức giá $4.00/ 1 ly.
Giảm giá còn $2.00 cho 1 ly cocktail và trong cùng 1 khoảng thời gian 4 giờ, quán bar thu hút 300 người.
$4/đồ uống x 100 = $400.00
$2/đồ uống x 300 = $600.00
Bằng cách giảm giá đồ uống trong 1 khoảng thời gian nhất định có thể thu về thêm $200.00 cho doanh thu.
Nếu như làm món cocktail đó với 1 loại rượu khác trong giai đoạn quảng cáo, 1 vài điều có thể làm là giảm liều lượng rượu, và sau đó có thể tăng doanh số bán hàng lên cao hơn. Đây là 1 chiến thuật phổ biến để làm tối đa lợi nhuận thu về từ những đồ uống trong giai đoạn quảng cáo.
Chi phí bỏ ra cho những nguyên liệu và hàng hóa mua vào
Đối tượng thị trường nhắm tới
Mức lợi nhuận muốn đạt được
Tất nhiên cần phải thu phí cao hơn cái giá trả cho bia, rượu và các đồ uống có cồn khác, nhưng 1 mức phí cao thái quá sẽ không thu hút khách hàng. Định giá đồ uống 1 cách hợp lý để giữ ổn định cho việc kinh doanh cũng như gây ấn tượng cho khách hàng. 
2.4.2 Khấu hao
Chi phí nguyên liệu, vật liệu: bao gồm toàn bộ chi phí của các loại chi phí nguyên vật liệu mà quầy Bar đã sử dụng cho hoạt động kinh doanh đồ uống như ly, cốc, máy móc…
 Chi phí công cụ, dụng cụ: là giá trị phân bổ các loại công cụ, dụng cụ phục vụ cho hoạt động kinh doanh trong quầy Bar
Chi phí nhân công: là khoản chi phí về tiền lương mà nhà hàng phải trả cho nhân viên phục vụ hoạt động kinh doanh đồ uống, các khoản trích BHXH, BHYT, KPCĐ mà nhà hàng phải trả cho nhân viên phục vụ trong nhà hàng
Chi phí khấu hao TSCĐ: bao gồm khoản trích khấu hao TSCĐ sử dụng cho hóa đơn kinh doanh trong nhà hàng
Chi phí dịch vụ mua ngoài: bao gồm chi phí tiền điện, tiền nước, điện thoại, các chi phí khác phải trả.

Chi phí cho khách bằng tiền: bao gồm các khoản chi phí khác phát sinh bằng tiền chưa được phản ánh ở các khoản mục chi phí trên phục vụ cho hoạt động kinh doanh trong nhà hàng như chi phí tiếp khách, hội nghị…

Cách phân loại chi phí này có tác dụng quan trọng đối với việc quản lý chi phí của hoạt động kinh doanh quầy Bar nói riêng và kinh doanh khách sạn nói chung. Qua đó, giúp các nhà quản lý hiểu rõ về cơ cấu, tỷ trọng của từng yếu tố chi phí là cơ sở phân tích tình hình đánh giá thực hiện các dự toán chi phí kinh doanh, giúp các nhà quản trị xây dụng các kế hoạch cung ứng xây dựng vật tư, tiền vốn và huy động, sử dụng lao động. Các phân loại này là cơ sở cho việc tập hợp chi phí kinh doanh theo yếu tố và lập báo cáo chi phí kinh doanh theo yếu tố.

2.4.3 Tính tổng chi phí
 Đó là toàn bộ chi phí chủ nhà hàng phải trả để có được sản phẩm lẫn các nguyên liệu chế biến, công thức thực hiện.Theo các chuyên gia trong ngành, lý tưởng nhất cho chi phí thức uống có cồn chiếm 20-30% tổng giá bán. Nếu như thức uống có cồn cần có nguyên liệu pha chế thêm thì cần định giá bán sao cho nằm trong khoảng giá trị chi phí này.

Một thí dụ cho phương pháp tính:

Tổng chi phí chế biến của một ly cocktail 44ml rượu Vodka = 1,2 USD + 14ml rượu Cointreau = 0,70 USD + 44ml nước dâu = 0,12 USD + nước cốt chanh = 0,05 USD + vỏ chanh trang trí = 0,05 USD, như vậy tổng chi phí là 2,12 USD.

Chi phí ấy là nằm trong mức 20% giá bán, muốn tính được giá bán có lợi nhuận hợp lý, chủ nhà hàng phải nhân thêm 5 lần, nghĩa là 2,12 USD x 5 = 10,60 USD. Đây cũng là giá bán của ly cocktail.

Cạnh tranh. Hẳn nhiên nhà hàng phải sống trong thế giới cạnh tranh nên thực khách sẽ luôn làm phép so sánh giá thức uống có cồn của nhà hàng này với nhà hàng khác. Do đó, chủ nhà hàng cần nắm được thông tin đối thủ đang đề nghị gì và tính giá ra sao, từ đó sẽ quyết định được mức giá hợp lý.

Chẳng hạn, nếu một nhà hàng cao cấp định giá ly cocktail 12 USD và một quán bar khác định giá 4 USD cũng ly cocktail tương tự thì bạn nên để mức giá ở khoảng từ 5-10 USD, tùy thuộc vào chất lượng nguyên liệu, cấp độ dịch vụ mà nhà hàng cung cấp.

Có thể điều chỉnh giá cao, nếu không phải do chi phí đầu vào cao mà theo các yếu tố khác, như dịch vụ giải trí, nội thất, chất lượng phục vụ, vị trí. Thông thường, nếu giá bán thức uống có cồn thấp hơn giá trị gia tăng mà nhà hàng cung cấp thì thường khách hàng luôn thích thú điều đó. Nhìn chung, bên cạnh yếu tố cạnh tranh thì giá bán còn tùy thuộc vào kỳ vọng của khách và sự chấp nhận trả giá mà nhà hàng đưa ra.

Tiêu chuẩn công thức. Tiêu chuẩn hóa sẽ giúp nhà hàng kiểm soát chi phí và tiêu chuẩn chất lượng phục vụ. Điều này cũng giúp nhà hàng tối ưu hóa lợi nhuận. Chẳng hạn, nếu không thiết lập tiêu chuẩn công thức, một món cocktail đáng lẽ chỉ sử dụng loại rượu theo quy định nhưng vì bartender ưu ái khách hàng để tìm kiếm tiền tip đã sử dụng loại rượu đắt tiền. Tất nhiên như vậy thì lợi nhuận của nhà hàng sẽ không còn nữa.

Tính phí theo cấp độ giải trí. Giải trí ở đây có thể hiểu là thuê ca sỹ, ban nhạc, nhóm múa, ảo thuật,… Giá để trả cho các tiết mục giải trí sẽ chuyển động theo nhiều yếu tố, từ danh tiếng ca sỹ, độ khó của tiết mục, số lượng người tham gia,… Thông thường phí cho dịch vụ giải trí sẽ được tính như sau:

Tính riêng phí dịch vụ giải trí. Nhà hàng vẫn giữ giá ly thức uống có cồn như thường lệ nhưng yêu cầu khách trả thêm tiền như loại vé vào cổng.

Tính tất cả phí vào ly nước uống. Nghĩa là nhà hàng xác định mức phí giải trí dịch vụ sau đó cộng thêm vào giá ly thức uống có cồn và cho ra một mức giá mới. Điều này đồng nghĩa giá ly thức uống có cồn sẽ có giá cao hơn thường lệ.

Phí trình diễn pha chế cocktail. Một số ly cocktail của nhà hàng có thể định giá cao hơn bởi vì đòi hỏi kỹ năng của chuyên gia. Khách hàng cũng sẵn sàng chấp nhận giá cao để đổi lấy một sản phẩm đặc biệt.

Giá trong chương trình khuyến mãi
. Để thu hút khách hàng vào những giờ thấp điểm, nhiều nhà hàng sẵn sàng đưa ra những chương trình khuyến mãi hấp dẫn. Một điển hình là giảm giá thức uống có cồn, đồng nghĩa nhà hàng giảm bớt lợi nhuận. Tuy nhiên đổi lại số lượng khách hàng tiêu thụ thức uống có cồn lớn chưa chắc nhà hàng đã bị lỗ.

Chẳng hạn, nếu trong 4 tiếng đồng hồ, thông thường nhà hàng bán 100 ly bia tươi với giá 4 USD. Giờ đây giá hạ xuống còn 2 USD/ly bia nhưng số lượng người uống tăng vọt lên 300 ly.

Giá không khuyến mãi là 100 ly bia x 4 USD = 400 USD

Giá khuyến mãi là 300 ly x 2 USD = 600 USD

Như vậy, bằng việc hạ giá, nhà hàng đã có thêm doanh số 200 USD so với bình thường không khuyến mãi.


Nhìn chung, việc định giá một ly thức uống có cồn phụ thuộc vào tổng chi phí hàng tồn, phân khúc khách hàng nhắm đến và lợi nhuận kỳ vọng đạt đến. Tất nhiên, mọi nhà hàng đều muốn tính giá cao nhưng cần giữ giá bán phải đảm bảo khách hàng quay trở lại nhà hàng.
2.4.4 Tính chi phí phải khấu trừ
Cơ sơ kinh doanh hạch toán vào chi phí để tính thuế thu nhập doanh nghiệp hoặc tính vào nguyên giá của tài sản cố định, trừ số thuế giá trị gia tăng của hàng hóa, nguyên liệu mua vào từng lần có giá trị từ hai mươi triệu đồng trở lên không có chứng từ thanh toán không dùng tiền mặt.

Khi mua hàng hóa, nguyên liệu đầu vào với cơ sở kinh doanh uống cần phải kê khai tính thuế giá trị gia tăng theo phương pháp trực tiếp.


Đối với nguyên liệu, nhiên liệu…chúng ta không thể sử dụng tính giá hàng tồn kho theo phương pháp kê khai thường xuyên mà hay sử dụng theo phương pháp định kỳ. Theo phương pháp này kế toán không quản lý chi tiết việc nhập – xuất hàng hóa trong ngày mà căn cứ vào số lượng kiểm kê thực tế cuối tháng để tính ra được số lượng và giá trị xuất dùng trong tháng

Công thức: giá trị dùng trong tháng = Tồn đầu tháng + giá trị nhập trong tháng – Tồn cuối tháng (do kiểm kê) 

2.4.5 Tính giá bán
Chi phí nguyên liệu và kiểm soát định lượng chỉ là hai trong số những yếu tố giúp lên thực đơn đồ uống nhà hàng hợp lý. Cách lên thực đơn khôn ngoan trong kinh doanh nhà hàng sẽ quyết định giá mỗi đồ uống, mang lại lợi nhuận cho nhà hàng và giúp thu hút khách hàng. 
Việc lên thực đơn nhà hàng cần cân đối giữa mức chi phí nguyên vật liệu trung bình của các đồ uống, doanh thu ước tính (số lượng từng đồ uống) và điểm hòa vốn có thể ước tính được phần trăm giá vốn hàng bán.

Kiểm soát định lượng

Việc lên thực đơn nhà hàng và tính giá cost giữ vị trí rất quan trọng trong công việc kinh doanh nhà hàng. Do đó, từ những khâu nhỏ như kiểm soát định lượng, quản lý nhà hàng cũng cần theo dõi sát sao.

2.4.6 Kiểm tra và điều chỉnh
Kinh doanh trong ngành ăn uống với một quán café, một cửa hàng ăn nhỏ vài chục khách mỗi ngày, hay là cả một nhà hàng lớn với vài trăm, ngàn thực khách mỗi ngày, nếu như áp dụng phương thức quản lý thủ công  sẽ gặp rất nhiều khó khăn như: chuẩn bị nguyên vật liệu hàng ngày, phục vụ khách hàng, kiểm soát nhân viên bán hàng, kiểm soát hoá đơn trong đó việc làm sao kiểm soát việc nhập và quản lý tồn kho nguyên vật liệu một cách hiệu quả là rất quan trọng bởi rủi ro thất thoát là rất lớn.
Trong các nhà hàng, quán cà phê thì nguyên vật liệu để chế biến thực phẩm là điều quan trọng nhất và không thể thiếu trong bất cứ trường hợp nào. Người kinh doanh ngoài việc thống kê lượng hàng nhập vào và bán ra cũng phải trải qua khá nhiều quy trình từ khâu chế biến này đến khâu khế biến khác để tạo nên một sản phẩm hoàn hảo đem đến người tiêu dùng.

Một điều đáng quan tâm, vấn đề định lượng nguyên vật liệu cũng là công việc khá quan trọng xác định mức độ ảnh hưởng đến uy tín của mỗi nhà hàng, quán cà phê  Làm thế nào để định lượng nguyên vật liệu chính xác cũng không thể bằng những cách làm thông thường.

Một minh chứng cho thấy, ở nhiều nhà hàng, quán cà phê đang cần dùng đến chức năng định lượng nguyên vật liệu nhanh chóng và chính xác. Tình trạng thiếu, thừa nguyên vật liệu rất dễ xảy ra làm thấy thoát nhiều chi phí cho người quản lý, thậm chí nếu thiếu hàng sẽ làm mất uy tín của cửa hàng đối với khách từ đó việc mất khách là điều tất yếu xảy ra.

Do đó, vệc sử dụng phần mềm quản lý bán hàng có chức năng định lượng nguyên vật liệu sẽ là một trong những biện pháp đơn giản nhất giúp cho các quán bar, nhà hàng dễ dàng định lượng được nguyên vật liệu cho từng món ăn, đồ uống một cách chính xác, từ đó có thể xác định được ngày mai cần mua những nguyên liệu gì, số lượng bao nhiêu, tránh việc mua thiếu hoặc mua thừa nguyên liệu.

Điều đặc biệt hơn là, việc quản lý thái độ trung thực của nhân viên mua hàng mà với phần mềm cách quản lý nhà hàng từ xa cũng tương đối dễ dàng khi chủ quán muốn tìm hiểu ai đó.

CÂU HỎI ÔN TẬP

Câu 1: Anh (chị) hãy nêu những căn cứ để xây dựng danh mục đồ uống?

Câu 2: Anh (chị) hãy nêu nguyên tắc xây dựng danh mục đồ uống?

Câu 3: Khi kinh doanh quầy Bar, anh (chị) xây dựng danh mục đồ uống căn cứ vào những yếu tố nào?
Câu 4: Anh (chị) nêu cách tính chi phí phải khấu trừ trong kinh doanh đồ uống?

Câu 5: Anh (chị) hãy nêu cách tính tổng chi phí trong kinh doanh đồ uống

BÀI 3: THIẾT KẾ VÀ TRÌNH BÀY DANH MỤC ĐỒ UỐNG

Mã bài : MĐ 22 – 03

Giới thiệu: 

Sau khi đã nắm được nguyên tắc và quy trình xây dựng danh mục đồ uống, người học cần biết cách thiết kế và trình bày danh mục một cách chuyên nghiệp, hấp dẫn và hiệu quả. Bài 3 – Thiết kế và trình bày danh mục đồ uống cung cấp cho học sinh kiến thức về bố cục, hình thức thể hiện, cùng các tiêu chí đánh giá một danh mục đồ uống hoàn chỉnh. Thông qua bài học, học sinh có thể ứng dụng công nghệ, thẩm mỹ và tư duy sáng tạo để thiết kế menu phù hợp với từng mô hình kinh doanh, góp phần nâng cao giá trị thương hiệu và trải nghiệm của khách hàng

Mục tiêu:
Sau khi học xong bài học này người học có khả năng:

- Định dạng danh mục đồ uống;
- Trình bày danh mục đồ uống; 
- Đánh giá danh mục đồ uống.

Nội dung chính:
3.1 Thiết kế danh mục đồ uống
3.1.1 Yêu cầu về nội dung

Trước hết, thực đơn của quán cà phê phải thỏa mãn nhu cầu về dịch vụ của khách hàng. Cần phải xác định rõ quán cà phê thuộc phong cách nào và đồ uống trên thực đơn có phù hợp với phong cách đó hay không. Ví dụ: Nếu quán cà phê là quán cà phê dành cho teen thì trên thực đơn sẽ là các đồ uống dành cho lứa tuổi teen như: trà sữa, hoa quả dầm… chứ không phải là các món rượu vang hay bia như trong nhà hàng

Menu đồ uống quán cà phê không được quá 5 trang để khách không phải lúng túng lật đồ uống sau, quên đồ uống trước. Nếu có nhiều món uống, hãy phân loại và chia chúng ra hai phần. Bên cạnh đó, menu đồ uống phải có hình ảnh đẹp và hấp dẫn thực khách, được bố cục thông minh để khách dễ dàng lựa chọn đồ uống cho mình,

Menu quán cà phê  là một hình thức trưng bày sản phẩm, là ấn tượng đầu tiên quan trọng để thu hút khách hàng nên đòi hỏi cần phải trau chuốt về hình ảnh và từ ngữ, tránh để sai chính tả, sai từ ngoại ngữ cơ bản.

Bề ngoài của menu: Vẻ bề ngoài của một thực đơn quán cà phê cũng mang lại hiệu quả không kém phần quan trọng. Điều này được thể hiện ở: Màu sắc sáng tạo; Kích thước; Cách trình bày; Loại giấy; Kích thước in; Phong cách và mô tả đồ uống
3.1.2 Yêu cầu về cách trình bày

Thực đơn (menu) được xem như đại sứ của quán cà phê, nó giới thiệu mọi thứ, từ món ăn đến đồ uống cho thức khách. Thực đơn có thể thể hiện bằng nhiều hình thức nhưng vẫn có chuẩn mực của nó 
Không dùng quá nhiều hình đồ họa.Sử dụng hình đồ họa để trang trí sẽ làm nổi bật một phần hoặc cả menu, nhưng nếu quá lạm dụng kiểu trang trí này sẽ gây rối mắt thực khách và phá vỡ tính nghiêm túc của quán cà phê  , nhất là quán cà phê  cao cấp. Đó là chưa nói nó làm thực khách mất tập trung trong việc tìm kiếmđồ uống phù hợp với sở thích
Không sử dụng nhiều biệt ngữ: Nhiều chủ quán cà phê muốn khoe kiến thức nên thường thiết kế thực đơn với quá nhiều từ ngữ chuyên môn khó hiểu. Điều này cho thấy họ hoàn toàn không hiểu gì về khách hàng... Bởi vì khách hàng bước vào quán cà phê để thư giãn và hưởng thụ, có thể biệt ngữ gây tò mò cho khách nhưng cần nhớ rằng quán cà phê không phải là nơi đánh đố trí thông minh, nên thực đơn càng đơn giản, dễ hiểu càng tốt.
Ở những quán cà phê cao cấp có những món đồ uống của nền ẩm thực các nước, do đó xuất hiện khá nhiều cái tên lạ trong thực đơn. Vì vậy, muốn thu hút thực khách, hãy đào tạo nhân viên nắm vững kiến thức những món đồ uống đó để mô tả lại cho khách hiểu.

Làm rõ những quy định riêng.Trong thực đơn thường có dòng chữ nhỏ ở cuối trang để chỉ những quy định của quán cà phê .Chẳng hạn, “Đồ uống khuyến mãi không được mua mang về… Vì thế, nếu thực khách muốn làm rõ những quy định ấy, cần giải thích kịp thời cho chính xác cho họ bước.
Thiết kế thực đơn một cách trang trọng vì nó thể hiện sự tôn trọng khách hàng. Cũng nên lưu tâm đến chất liệu in thực đơn. Với môi trường quán cà phê, thực đơn phải thật bền, không thấm nước, dễ lau chùi. Nếu một số món đồ uống có giá theo mùa, như xoài, dứa… chẳng hạn, cần thiết kế thực đơn riêng để dễ dàng thay đổi giá.
3.2 Đánh giá danh mục đồ uống

3.2.1 Tính phù hợp

Thị trường giá nguyên liệu thường thay đổi theo mùa (hoa quả), thời tiết và giá một số mặt hàng thiết yếu. Tuy nhiên, giá đồ uống không thể chạy theo biến động thị trường theo từng ngày, hằng tuần hoặc hằng tháng được. Thông thường, tỉ lệ chi phí thực phẩm hay giá bán đã được bao gồm mức tăng nhất định của giá nguyên liệu trong một khoảng thời gian dự trù nhất định. Do vậy, nếu những nguyên liệu phụ có tăng giá vẫn có thể duy trì mức giá mong muốn, chỉ cần thay đổi danh mục đồ uống khí chi phí bỏ ra cho những nguyên liệu đắt tiền gây ảnh hưởng đến lợi nhuận 
- Đối tượng khách hàng

- Văn hóa của khu vực, địa phương

- Chính trị xã hội
3.2.2 Tính hiệu quả

Hiện nay, nhiều quán cà phê được mở với những nét độc đáo về thiết kế và phục vụ. Một bộ phận quán cà phê  không phục vụ tại bàn mà yêu cầu khách gọi đồ uống tại quầy bar với menu là những mảng tường, màn hình cỡ lớn…hiện đại, đẹp mắt và tiện lợi.

Rõ ràng, menu quán cà phê có ảnh hưởng lớn tới hoạt động kinh doanh của quán cà phê, hỗ trợ nhân viên hiệu quả trong quá trình phục vụ khách hàng. Một menu đẹp, thể hiện được thương hiệu của quán cà phê sẽ góp phần tạo nên sự chuyên nghiệp và khác biệt cho quán 

Thưởng thức cà phê không chỉ dừng lại ở việc cà phê có ngon hay không? Thưởng thức cà phê hiện nay bao gồm nhiều yếu tố như không gian, chất lượng dịch vụ… quán cà phê nhưng phục vụ đa dạng các loại đồ uống từ cà phê  , đến trà, sinh tố, nước ép, cookies, kem…
 Một bộ phận lớn khách hàng quan tâm đến menu quán cà phê có đẹp hay không? Đồ uống trong menu có nhiều loại yêu thích hay không? Lúc nhận đồ uống có giống minh họa trong menu hay không? Menu giống như bộ mặt của quán cà phê, nơi thể hiện được trọn vẹn sự chuyên nghiệp, độc đáo và chất lượng phục vụ.

Quy tắc đầu tiên cho việc thiết kế danh mục đồ uống đó là đặt tên và mô tả các loại đồ uống. Tên đồ uống cần phải ngắn gọn, dễ hiểu nhưng vẫn sinh động và hấp dẫn. Đồng thời luôn giới thiệu những nguyên liệu chính trong đồ uống để khách hàng dễ hình dung và lựa chọn.
Việc thiết kế của danh mục đồ uống phản ánh chính quán cà phê của bạn. Thiết kế và màu sắc của danh mục đồ uống – sang trọng hay vui tươi, bình dân – phải phù hợp với phong cách, địa điểm, hay cách trang trí của quán 

3.2.3 Tính quảng bá

Tăng số lượng khách hàng biết đến nhà hàng, quán cà phê là bước đầu tiên của hầu hết các nhà quản lý và các chủ doanh nghiệp để phát triển nhà hàng, quán cà phê của mình. Nên thuê một công ty chuyên nghiệp trong lĩnh vực quảng bá và tiếp thị quán cà phê, nhà hàng để thu hút nhiều khách hàng hơn. Họ sẽ giúp lên các chiến lược marketing hiệu quả (viết bài Pr, xây dựng bộ nhận diện thương hiệu, thiết kế website…). Mục tiêu chính của chiến lược marketing này là thu hút khách hàng mới đến quán và cung cấp các dịch vụ mới cho khách hàng cũ để họ hài lòng hơn. Qua đó từng bước nâng số lượng khách hàng. 
Chủ doanh nghiệp quán cà phê, nhà hàng dành đa số thời gian của mình để điều hành doanh nghiệp và tìm kiếm khách hàng mới. Họ thường rất quan tâm tới số khách hàng mà họ hay gặp nhưng lại không biết chào mời khách hàng như thế nào để họ sử dụng dịch vụ của mình.
Chào mời khách hàng một cách có hệ thống sẽ giúp nhà hàng, quán cà phê tăng số lượng giao dịch trung bình của mình.  Khi đã thiết lập được hoạt động kinh doanh thì nhiều nhà hàng, quán cà phê không chú ý chăm sóc khách quen. Nếu không có những chiến lược hoặc quy trình marketing cơ bản để thường xuyên tạo ra những dịch vụ mới đáp ứng nhu cầu của số khách hàng quen thì số lần đến nhà hàng, quán cà phê của họ sẽ giảm.

Cần thường xuyên thực hiện các chiến lược thông tin và chăm sóc đối với các khách hàng mới và cũ thông qua điện thoại hoặc thư từ để thúc đẩy họ thường xuyên đến quầy Bar. Đây cũng là một trong những bước để chủ doanh nghiệp phát triển nhà hàng, quán cafe của mình.

3. Một số mẫu danh mục đồ uống
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Fill shaker half full of ice. Add carbanated drinks to your glass last

Garnish your drink with pineapple chunks, marasching cherries, lime slices, lemon wedges, orange slices,
etc.

, 4 Dreawmsicle Cherry Bowb

(Wery suseet) hildly swieet)

3 oz. orange pineapple juice 3 oz. grenadine

1 oz. cream of coconut 3 oz. cranberry

2 tsp. frostline powder

Reoy Regers
Shirley Gemple (pildy sweel)
Gpildly sweet) 4 oz. cola
4 oz. ginger ale 1 oz. grenadine
1 oz grenadine
Fuzzless

f Piver Colescles Wervel

‘ Wery suseet) T

. 3 oz. pineapple juice
< 1/2 oz. cream of coconut
(more or less to taste)

3 oz. coconut milk

2 oz. peach syrup
6 oz. orange juice

1-2 tsp. butter rum syrup (to taste)
Alcha Afberglous

Weri Gexil wery sweet) pilaly sweet)

2 oz. pineapple juice 1 0z. lemon juice (to taste)

1 oz. orange juice 2 0z. mango juice

1/2 oz. cream of coconut "3, ‘ 4-6 0z. ginger ale
1 tsp. orgeat syrup (optional)

1 tsp butter rum (optional)

1
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$6.00 Per Glass

« Staropramen Dark Lager (Czech)
o Staropramen Premium (Czech)
o Stella Artois (Belgium)

SOFT DRINKS

« Mineral Water

S. Pellegrino $5.00
Baku Palace Sparkling $3.00
* Spring Water
Saratoga $5.00
Baku Palace Still $3.00
¢ Lemonade
Tarragon/Duchess $3.50
o Juices
Apple/Orange/Cranberry/Tomato $3.50
* Soda
Coca-Cola/Sprite/Ginger Ale/ Diet Coke $3.00

HOT DRINKS
o Teaa la Baku $15.00
« Café Barista (see menu)
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COCKTAILS (extra Dry 30¢ Additional)

In & Out Beefeater Martin

.00

Black Russian ..
Bloody Mary .
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% Margarita
Sloe Gin Fizzes

LONG DRINKS
Gin and Tonic.
Planter’s Punc]
Rum Collins
Singapore Sling
Tom Collins
Vodka Collins
Long Island lce Tea

BEER

Budweiser, Coors ..
Miller’s Lite, Coors Lite ..
Heineken (Imported) o Lite ..
Beckes (Imporfed)....

Tsing Tao (Chinese Beer) .
Amstel Lite (Imported)

CORDIALS

Domestic
Imported

WINES

Domestic Wines, Sherry Port

Harvey's Bristol Crea.
Sack....

Sake (lapanese) (6 oz. botle sake)

IMPORTIED

. 1/2 Bottle
.$15.70

13.75
13.75




[image: image51.jpg]Y= y=

== -

gz=




[image: image52.jpg]Hard

i

WHISKY

J.Walker
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Jose Cuervo
Patron Silver
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CÂU HỎI ÔN TẬP
Câu 1: Anh (chị) hãy nêu những yêu cầu về nội dung khi thiết kế danh mục đồ uống?

Câu 2: Anh (chị) hãy nêu những yêu cầu về cách trình bày khi thiết kế danh mục đồ uống?

Câu 3: Để đánh giá danh mục đồ uống cần phải dựa vào những yếu tố nào?

Câu 4: Anh (chị) hãy đưa ra một số mẫu danh mục đồ uống hiện nay?
HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG GIÁO TRÌNH

Giáo trình “Xây dựng danh mục đồ uống” được biên soạn theo chương trình đào tạo Trung cấp nghề Kỹ thuật pha chế đồ uống, giúp người học nắm được quy trình thiết kế, xây dựng và trình bày danh mục đồ uống chuyên nghiệp cho từng loại hình kinh doanh
1. Đối với giáo viên

Khi giảng dạy, giáo viên cần:

- Bám sát mục tiêu mô đun, xác định trọng tâm từng bài học, phân bổ hợp lý giữa lý thuyết (14 giờ) và thực hành – thảo luận (28 giờ).

- Kết hợp thuyết trình, minh họa thực tế, hướng dẫn nhóm và học theo dự án (project-based learning) trong phần thiết kế danh mục đồ uống.

- Tăng cường liên hệ thực tế với các cơ sở kinh doanh đồ uống, khuyến khích học sinh quan sát, thu thập mẫu thực đơn, menu, catalog tại nhà hàng, quán bar, cà phê để vận dụng vào bài tập.

- Khi tổ chức phần thiết kế và trình bày danh mục đồ uống (Bài 3), nên chia nhóm để học sinh thực hành trên máy tính, có sản phẩm cụ thể (menu, bảng giá, tờ gấp, poster, v.v.).

- Kết thúc mỗi bài, tổ chức câu hỏi ôn tập hoặc đánh giá nhóm nhỏ, giúp học sinh củng cố kiến thức, kỹ năng và phong cách làm việc chuyên nghiệp.

2. Đối với người học
- Đọc kỹ mục tiêu mô đun và từng bài học trước khi đến lớp để hiểu yêu cầu và nội dung cần đạt.

- Chủ động sưu tầm danh mục đồ uống thực tế từ các nhà hàng, quán bar, quán cà phê để so sánh, phân tích trong quá trình học.

- Tích cực tham gia thực hành và thảo luận nhóm, vì đây là phần quan trọng giúp hình thành kỹ năng lựa chọn đồ uống, xây dựng giá bán và trình bày menu.
- Trong phần thiết kế danh mục đồ uống, cần thực hành sử dụng phần mềm trình bày văn bản hoặc thiết kế đồ họa đơn giản (PowerPoint, Canva, Word...) để rèn luyện tính sáng tạo và thẩm mỹ.

- Tuân thủ tác phong chuyên nghiệp, giữ vệ sinh cá nhân và không gian học tập, thể hiện tinh thần hợp tác, tôn trọng lẫn nhau trong quá trình làm việc nhóm.
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