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LỜI GIỚI THIỆU
Với tất cả các loại hình nhà hàng, khách sạn mục tiêu cần đạt được trong hoạt động sản xuất kinh doanh các sản phẩm ăn uống của mình là lợi nhuận và phục vụ tốt bữa ăn của khách hàng. Để thực hiện được hai mục tiêu đó đòi hỏi các cơ sở này cần thỏa mãn được nhu cầu tiêu dùng các sản phẩm ăn uống càng cao, càng tốt. Khách hàng của các cơ sở ăn uống thật phong phú và đa dạng, luôn luôn biến đổi. Vì vậy, xây dựng được thực đơn đáp ứng được các yêu cầu của khách hàng là một việc hết sức khó khăn, nhưng các cơ sở vẫn phải nghiên cứu tìm mọi biện pháp để cải tiến, bổ sung, hoàn thiện thực đơn vì thông qua thực đơn của các nhà hàng khách sạn phục vụ khách hàng sẽ thể hiện được năng lực sản xuất, năng lực cạnh tranh và trình độ của đội ngũ nhân viên phục vụ.

Môđun “Xây dựng thực đơn” dành riêng cho các chuyên ngành đào tạo nghề của nhà trường với mục tiêu tổng quát của môn học là: Cung cấp các kiến thức cơ bản về bữa ăn của hai khu vực ẩm thực lớn trên thế giới hiện nay là các bữa ăn Á và các bữa ăn Âu làm cơ sở cho việc xây dựng thực đơn cho khách hàng; cung cấp các kiến thức mang tính nguyên lý về thực đơn và kỹ năng các bước xây dựng thực đơn cho các loại bữa ăn từ hàng ngày đến bữa ăn đặc biệt…Sau mỗi bài học chúng tôi còn đưa thêm phần bài đọc thêm, câu hỏi ôn tập và bài tập để sinh viên tham khảo, hình thành kỹ năng xây dựng thực đơn.


Kết cấu mođun này được chia thành ba bài:

Bài 1: Tổng quan về các bữa ăn

Bài 2: Các phương pháp xây dựng thực đơn

Bài 3: Kỹ năng xây dựng thực đơn



Giáo trình này, ngoài mục đích là tài liệu phục vụ công tác giảng dạy chuyên ngành nghề kỹ thuật chế biến món ăn …, giáo trình hy vọng là tài liệu tham khảo cho những người làm công tác kinh doanh, phục vụ tại các nhà hàng, khách sạn và những người quan tâm…để cùng trao đổi góp phần nâng cao chất lượng bữa ăn ngày càng tốt hơn.

Mặc dù tác giả đã tập trung nghiên cứu tài liệu để biên soạn giáo trình nhưng không thể tránh khỏi những thiếu sót, rất mong nhận được sự đóng góp ý kiến xây dựng của các chuyên gia trong ngành, các đồng nghiệp để ngày càng hoàn thiện hơn trong quá trình giảng dạy và các lần chỉnh sửa sau.
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GIÁO TRÌNH MÔ ĐUN
 
	Tên mô đun:
	Xây dựng thực đơn


 Mã số môn học:   MĐ 16
Vị trí, tính chất của mô đun:

-  Vị trí: 

+ Xây dựng thực đơn là mô đun bắt buộc thuộc các môn học đào tạo nghề trong chương trình khung trình độ Trung cấp nghề Kỹ thuật chế biến món ăn. 

+ Mô đun này nhằm trang bị cho người học những kiến thức cơ bản cho người học về các loại thực đơn. 

+ Mô đun này cần được tổ chức giảng dạy sau tất cả các môn học cơ bản, các môn học chuyên môn khác.
-  Tính chất:  

      + Xây dựng thực đơn  là một Mô đun thực hành, sau khi được hướng dẫn các cơ sở lý luận người học sẽ vận dụng vào thực hành rèn luyện kỹ năng xây dựng các loại thực đơn theo đúng tính chất và đặc điểm của bữa ăn.

      + Đánh giá kết quả bằng quá trình học tập, tiếp thu phát biểu xây dựng bài, các bài tập rèn luyện xây dựng thực đơn và bài kiểm tra hết môn. 

Mục tiêu mô đun:
    -  Về kiến thức:

+  Trình bày được những kiến thức cơ bản về tính chất, đặc điểm, cơ cấu của các bữa ăn trong ngày và bữa ăn đặc biệt.

+ Hiểu được các yêu cầu  và các căn cứ khi xây dựng thực đơn.

      - Về kỹ năng: 

+ Phân loại được các loại thực đơn
+ Xây dựng được một số loại thực đơn cơ bản  thường áp dụng trong các cơ sở sản xuất kinh doanh.

      - Về năng lực tự chủ và trách nhiệm:

+  Có thái độ học tập, chủ động và sáng tạo trong kỹ năng xây dựng thực đơn. 

+ Rèn luyện cách xây dựng thực đơn phải dựa trên cơ sở khoa học về dinh dưỡng, kỹ thuật chế biến và nhu cầu của thị trường.
Nội dung Modun:

BÀI 1
TỔNG QUAN VỀ CÁC BỮA ĂN

Mục tiêu:
· Biết được  được các bữa ăn của người châu Á, châu Âu trong một ngày, một năm.
· Trình bày  được tính chất, đặc điểm của từng bữa ăn (Bữa ăn hàng ngày và  bữa ăn đặc biệt của người châu Âu, châu Á).

· Hiểu và phân biệt được tiệc đứng, tiệc ngồi với cách tổ chức, xây dựng thực đơn, trình bày các món ăn….cho phù hợp với tập quán ăn uống của từng vùng, quốc gia.
· Hình thành thói quen sưu tầm thực đơn để hình thành kỹ năng khi xây dựng thực đơn, năng động và rèn luyện khả năng phân tích các loại thực đơn.

Nội dung :
1.1. Bữa ăn của người Việt Nam và một số nước châu Á

1.1.1. Bữa ăn hàng ngày


Các bữa ăn thông thường là những bữa ăn diễn ra thường xuyên nhằm cung cấp các chất dinh dưỡng cần thiết cho sự tồn tại và phất triển bình thường của con người và bù đắp lại lượng năng lượng đã tiêu hao trong một ngày cho mọi hoạt động của con người.


 Bữa ăn Á: Gồm ba bữa ăn trong ngày đó là: Bữa ăn sáng (hay còn gọi là bữa điểm tâm), bữa ăn  trưa và bữa ăn tối. Người Việt thường ăn phụ vào buổi sáng với các thức quà vặt (như các loại bánh, xôi, cháo, phở, bún). Một bữa ăn chính, đặc trưng của một gia đình Việt Nam diễn ra vào buổi trưa và buổi tối, thông thường là khi gia đình đã tụ họp đông đủ. Bữa ăn chính của người Việt dùng lương thực chính là cơm và từ ba đến năm món ăn tùy điều kiện kinh tế mỗi gia đình.
Ngày nay do đời sống kinh tế được nâng lên, chế độ làm việc và sinh hoạt của con người có nhiều thay đổi nhất là bộ phận dân cư ở thành thị, nên số bữa ăn trong ngày có thêm các  bữa ăn phụ.
1.1.1.1.  Bữa ăn sáng 

* Bữa ăn sáng của người Việt Nam hiện nay
Sau bữa ăn tối, qua 10 - 12 giờ cơ thể không được cung cấp thức ăn nên đường huyết bị giảm thấp, cơ thể rất cần năng lượng cho các hoạt động thể lực và trí lực khi bắt đầu một ngày mới. Ăn sáng thường xuyên, đủ năng lượng là yếu tố quan trọng để có tình trạng dinh dưỡng tốt đối với cả trẻ em và người lớn, đem lại lợi ích lâu dài cho sự phát triển toàn diện.

- Thời gian ăn khoảng từ 6 đến 8 giờ sáng, trung bình thời gian giành cho việc ăn uống là khoảng 15 phút. Bữa ăn sáng là  bữa ăn điểm tâm, bữa ăn này rất quan trọng nên cần thiết phải có đầy đủ bốn nhóm thực phẩm:

+  Bột đường ( Cơm, cháo, bún, mì, phở, xôi…)

+   Đạm ( Thịt, cá, tôm, trứng…)

+  Chất béo ( Dầu, mỡ, bơ)

+  Rau, củ , quả

-  Các món ăn thường là các món ăn nhẹ dễ tiêu hóa, khối lượng mỗi món ăn nhỏ như:   Phở, bún, miến, cháo, bánh cuốn, xôi.... Đồ uống thường là: Trà, cà phê, ca cao....
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Hình ảnh 1.1: Các món ăn sáng phổ biến tại Hà Nội ( Nguồn Internet)

- Phong cách ăn: Đa phần chọn tư thế ngồi ăn và giành một khoảng thời gian riêng, một số khác do điều kiện làm việc có thể ăn ngay trên các phương tiện giao thông. Chuẩn bị bữa ăn, tùy theo từng món ăn mà việc chuẩn bị có thể là cầu kỳ hoặc đơn giản.
* Bữa ăn sáng của người Trung Quốc

- Thời gian và phong cách ăn giống như người Việt
- Trong bữa ăn sáng của người Trung quốc thường ăn nhiều loại món ăn và khối lượng nhiều, món ăn phổ biến là: 
+ Cháo các loại: Cháo trắng ăn với các món ăn khác, cháo thịt nhưng nấu loãng
+ Bánh bao các loại: Bánh bao chay, bánh bao có nhân
+ Rau các loại: Rau cải, giá đỗ, củ cải.... thường là xào
+ Đồ uống: Sữa đậu tương, trà....
 + Hoa quả
- Chuẩn bị bữa ăn rất kỳ và mất nhiều thời gian.
  1.1.1.2.  Bữa ăn trưa 

* Bữa trưa của người Việt Nam
-  Giờ ăn: Khoảng từ 11 - 13 giờ
- Tính chất của bữa ăn: Là những bữa ăn chính trong ngày nhằm cung cấp đủ các chất dinh dưỡng, năng lượng cho một ngày làm việc. Tùy theo điều kiện mà số lượng và chất lượng món ăn trong một bữa có thể nhiều hay ít ngon hay kém ngon.   

- Cơ cấu món ăn: Trong một bữa thường có món ăn cung cấp năng lượng là cơm, món ăn cung cấp chất đạm, chất béo là thịt cá tôm đậu được chế biến bằng nhiều phương pháp như kho, om, rim… thường có vị mặn để ăn với cơm. Ngoài ra còn có các món ăn cung cấp vitamin là rau củ quả các loại luộc, nấu canh hay xào, món tráng miệng thường là hoa quả hoặc các loại bánh có vị ngọt. Thông thường bữa cơm chính của người Việt Nam bao gồm cơ cấu điển hình như sau:
 + Một nồi cơm chung cho cả gia đình (mỗi người một bát và đôi đũa).

 + Một bát nhỏ đựng nước chấm (nước mắm hoặc xì dầu) cả gia đình dùng chung.
 + Một món mặn có chất đạm động vật và chất béo được luộc, rán hoặc kho như thịt, cá.
+ Một món rau luộc hoặc xào, hoặc rau thơm, rau sống, dưa muối.
+ Một món canh có thể đậm đà, cầu kỳ nhưng cũng không hiếm khi chỉ đơn giản là một bát nước luộc rau.
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Hình ảnh 1.2: Các món ăn mặn trong bữa ăn thường ngày ( Nguồn Internet
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Hình ảnh 1.3: Bữa ăn thường ngày cho gia đình ( Nguồn Internet)

- Bữa ăn trưa hiện đại: Trong điều kiện kinh tế xã hội ngày nay, bữa trưa của một bộ phận người Việt Nam là công chức, viên chức, công nhân và học sinh mang tính chất công nghiệp: Số món ăn ít, ăn trong thời gian ngắn, tiêu dùng tiện lợi. 
* Bữa trưa của người Trung Quốc và một số nước châu Á
Ý nghĩa và cơ cấu các món ăn trong bữa cũng như của Việt Nam nhưng số lượng và khối lượng món ăn phong phú và lớn hơn bữa ăn của người Việt Nam. Người Việt Nam thường chế biến đơn giản hơn và khẩu phần ăn ít hơn.
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Hình ảnh 1.4: Bữa ăn thường ngày cho nhân viên văn phòng( Nguồn Internet)

 1.1.1.3.  Bữa ăn tối
- Giờ ăn : Khoảng từ 17 giờ 30 phút đến 19 giờ 30 phút
- Tính chất: Đây là bữa ăn chính cuối cùng trong ngày và đây cũng là thời điểm nghỉ   ngơi sau một ngày làm việc, nên thời gian dành cho việc ăn uống dài hoặc muộn hơn. Mặt khác bữa ăn tối này ở các gia đình là thời điểm tập trung hầu hết  các thành viên nên bữa ăn này có ý nghĩa rất quan trọng.

- Cơ cấu: Cũng cơ bản giống bữa ăn trưa, nhưng có nhiều món ăn hơn, thành phần dinh dưỡng phong phú, năng lượng nhiều được chế biến bằng các nguyên liệu đa dạng  phù hợp về văn hóa ẩm thực, khả năng kinh tế, thời gia dành cho việc chế biến...và kỹ thuật chế biến cầu kỳ hơn và có thể kết hợp nhiều phương pháp chế biến tạo ra nhiều món ăn ngon hơn.

- Đồ uống: Bia, rượu được dùng khá nhiều. Người Việt Nam ở miền Bắc dùng nhiều bia vào mùa hè, nhiều rượu vào mùa đông, người miền Nam dùng rất nhiều bia rượu quanh năm nhưng có kèm thêm nước đá lạnh. Tuy vậy, đa phần phụ nữ và trẻ em thường dùng nước khoáng, nước ngọt, nước quả ép... cho bữa ăn này.

  

Hiện nay, do đời sống được nâng cao hơn, cơ cấu bữa ăn chính của người Việt hiện cũng đã cải thiện đáng kể theo hướng gia tăng các món mặn nhiều dinh dưỡng sử dụng nguyên liệu động vật. Bên cạnh xu hướng một số vùng miền (nhất là những vùng thôn quê) có đặc tính càng nhiều món trên mâm càng tốt, nhiều gia đình thành thị lại chú trọng xu hướng tinh giản bằng cách chỉ nấu một món trọng tâm có đủ chất đạm và các loại rau bày lên mâm, ăn kèm với các loại rau dưa lặt   vặt khác. Một số gia đình làm các món ăn đặc biệt nhân ngày chủ nhật rảnh rỗi, những món cầu kỳ mà ngày thường ít có thời gian để làm. Bát nước chấm "cộng đồng" nay cũng dần được nhiều gia đình, hoặc các nhà hàng cầu kỳ san riêng ra bát cho từng người để hợp vệ sinh hơn, và có nhiều loại nước chấm khác nhau tùy theo trong bữa có loại đồ ăn gì.
1.1.2. Bữa ăn đặc biệt

Các bữa ăn đặc biệt là các bữa ăn được tổ chức vì lý do đặc biệt nào đó, các bữa ăn này có nhiều tên gọi khác nhau tùy theo từng lý do, như : Cỗ, tiệc, liên hoan...

Theo truyền thống ở Việt Nam và một số nước châu Á có rất nhiều loại tiệc gắn liền với các yếu tố tâm linh như: Giỗ, Tết, rằm tháng bẩy..., gắn liền với các sự kiện trong đời sống con người: Tiệc cưới, tiệc sinh nhật, tiệc lên lão, thượng thọ, khao vọng, sóc vọng, giỗ chạp, Tết.... Hoặc vì những lý do nào đó để tăng cường sự giao lưu… được tổ chức dưới nhiều hình thức khác nhau. Các bữa tiệc của Việt Nam có những đặc trưng cơ bản là:

-  Số lượng món ăn trong một bữa nhiều được chế biến từ nhiều loại nguyên liệu quý hiếm, được chế biến bằng nhiều phương pháp. Kỹ thuật chế biến món ăn cầu kỳ.

- Các món ăn thường chia thành các nhóm và ăn theo trình tự sau: 

+ Các món ăn khai vị: Thường sử dụng các món ăn có tác dụng kích thích dịch vị, giúp người ăn ăn ngon hơn như: Xúp, dùng, nộm, xa lát...
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Hình ảnh 1.5: Món “Xúp gà ngô non và Xúp cua” ( Nguồn Internet)
[image: image12.jpg]


[image: image13.jpg]



Hình ảnh 1.6: Món “Nộm sứa và Nộm thập cẩm” ( Nguồn Internet)

+ Các món ăn thưởng thức: Thường sử dụng các món ăn được chế biến từ nguyên liệu quý hiếm, đắt tiền hoặc những nguyên liệu thông thường nhưng áp dụng kỹ thuật chế biến cầu kỳ hơn như: Rán, Quay, nướng, Vùi, Rang...

Tùy theo tên gọi, văn hóa ẩm thực vùng miền mà các loại bữa ăn đặc biệt sẽ khác nhau về đặc điểm, tính chất và số lượng các món ăn.
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Hình ảnh 1.7: Món “Gà hầm ngũ vị và Gà nướng Thái Lan” ( Nguồn Internet)
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Hình ảnh 1.8: Món “Chim câu quay và Chim câu nướng” ( Nguồn Internet)
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Hình ảnh 1.9: Món “ Thăn lợn tẩm bột chiên xù và Chân giò hầm sen nấm”

 ( Nguồn Internet)
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Hình ảnh 1.10: Món“ Bò xào lúc lắc và Bò chiên nước cốt dừa”
( Nguồn Internet)
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Hình ảnh 1.11: Món “ Canh bóng và canh măng ngan”

 ( Nguồn Internet)
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Hình ảnh 1.12: Món “ Xôi gấc – Bánh chưng và bánh dày” ( Nguồn Internet)
Cỗ bàn thường sử dụng nhiều món ăn trong đó nhấn mạnh đặc biệt các món mặn dùng nguyên liệu động vật, loại trừ tất cả những món ăn ngày thường như rau luộc, dưa cà...
Cỗ Tết truyền thống rất cầu kỳ, mâm cỗ cơ bản thường là năm bát: Bóng, miến, mọc, chim hoặc gà tần và năm đĩa: Giò, chả, gà hoặc vịt luộc, nộm và xào. Ngày nay mâm cỗ tết đã có nhiều thay đổi về thực đơn theo xu hướng tinh giản, chú trọng "chơi" hơn "ăn".
	Miền Bắc


	Miền Trung
	Miền Nam


	- Thịt gà luộc
- Nộm hoa chuối
- Nem
- Thịt đông
- Giò lụa
- Rau xào thập cẩm
- Rau thơm và dưa hành muối các loại

- Chân giò ninh măng, nấm hương

- Bánh chưng
- Xôi
- Canh miến lòng gà
- Canh bóng

	- Gỏi gà xé phay
- Nem chua
- Chả lụa
- Thịt ngâm nước mắm
- Gà tiềm
- Bánh tét
- Dưa món (củ kiệu hoặc củ hành)

- Canh giò heo hầm

	- Thịt kho hột vịt
- Chả giò
-  Chả lụa
- Thịt bò bảy món
- Gà xé phay
- Vịt nấu chao
- Thịt nguội
- Các món gỏi
- Dưa giá, kiệu muối
- Củ cải bỏ mắm

- Bánh tét
- Canh khổ qua nhồi thịt


Hình ảnh 1.13 : Các món ăn trong bữa ăn đặc biệt 3 miền ( Nguồn Internet)

Đám ăn hỏi thường sử dụng đồ ăn như: Lợn sữa quay nguyên con, gà luộc đặt lên mâm xôi (thường là xôi gấc), bánh phu thê, bánh cốm, mứt sen, chè, rượu, trầu cau. Thường lễ vật được làm theo số lượng chẵn và đặt trên các mâm hoặc tráp theo số lẻ. Tiệc cưới có thực đơn tương tự các bữa tiệc khác, thường phổ biến là thực đơn khoảng mười món với một món ăn khai vị (xúp), một món cơm gạo ngon, một món xôi (thường là xôi gấc), một món canh, một món cá, hai món thịt, một món rau xào nấu, một món nộm, một món tráng miệng.
Tiệc có nhiều loại, tuy nhiên theo truyền thống thường là một dạng cỗ với nhiều món ăn mặn, nem, rau, nộm, món tráng miệng, và rượu hoặc bia uống kèm. Ngày nay tiệc có thể sử dụng một số hình thức cách tân như tiệc đứng với các món ăn kiểu Âu, tiệc cơ bản với những món nấu theo trọng tâm (như món cá, thịt chó, thịt bò, thịt dê).
Đồ cúng tùy theo dạng thức cúng và văn hóa các vùng miền, nhiều loại đồ lễ cúng bái cũng có sự khác biệt ít nhiều như Cúng tất niên, tết nhất (dùng bún măng, bánh chưng, dưa hấu, ngũ quả, thịt nguội), cúng đầy tháng (dùng xôi gấc, bánh hỏi thịt quay), cúng đất đai (rượu nếp, gạo, cơm trắng, muối), cúng cô hồn (mía, bánh kẹo, trái cây, cháo trắng), cúng sao (các loại chè). 
1.2. Bữa ăn của người châu Âu

Ẩm thực châu Âu (tiếng Anh: Western cuisine, European cuisine) hay Ẩm thực phương Tây là các món ăn của Châu Âu và các nước phương Tây khác, bao gồm các món ăn được đưa đến các nước khác bởi những người định cư châu Âu và thực dân. Đôi khi thuật ngữ "European" hay cụ thể hơn là ẩm thực "lục địa", được sử dụng để nói rõ hơn về ẩm thực của các phần phía tây của lục địa châu Âu.

Ẩm thực Đông Á tương phản ẩm thực phương Tây với phong cách nấu ăn kiểu Á, cách người phương Tây gọi các món ăn đa dạng của Đông Á là ẩm thực châu Á.

Các món ăn của các nước phương Tây rất đa dạng, mặc dù có những đặc điểm chung phân biệt chúng với các khu vực khác. So với cách nấu truyền thống của Đông Á, thịt nổi bật hơn và đáng kể về kích cỡ phục vụ. 

Nhiều sản phẩm từ sữa được sử dụng trong quá trình chế biến. Hàng trăm loại phô mai và các sản phẩm sữa lên men khác. Bánh mì trắng từ lâu đã là tinh bột được tin dùng, nhưng trong lịch sử, hầu hết mọi người đều ăn bánh mì, bánh flatcakes hoặc cháo làm từ lúa mạch đen, lúa mì spenta, lúa mạch và yến mạch. 

Khá giả hơn còn có pasta, bánh bao và bánh ngọt. Khoai tây là nguồn cung cấp tinh bột chính trong chế độ ăn uống của người châu Âu và cộng đồng người di cư của họ tại các thuộc địa của châu Âu tại châu Mỹ. Ngô thì ít phổ biến hơn trong hầu hết các chế độ ăn châu Âu so với ở châu Mỹ; Tuy nhiên, bột ngô (polenta hoặc mămăligă) là một phần chính của ẩm thực Ý và Balkan. Dù các loại bánh dẹt (đặc biệt là với lớp phủ bên trên như pizza hay tarte flambée) và gạo được tiêu thụ tại châu Âu nhưng chỉ là thực phẩm chính trong các khu vực giới hạn, đặc biệt là ở Nam Âu. Các món salad (món ăn nguội với rau củ quả tươi hoặc ăn kèm với nước sốt) là một phần không thể thiếu trong ẩm thực châu Âu.
1.2.1. Bữa ăn hàng ngày

Bữa ăn chính trong ngày gồm: Bữa sáng (Breakfast); Bữa trưa (Lunch) và Bữa tối (Dinner).
Các  bữa ăn phụ trong ngày gồm: Bữa phụ sáng (Coffee break, Brunch...); Bữa phụ trưa (Afternoon tea) và bữa phụ tối (Supper).

1.2.1.1. Bữa ăn sáng Âu 
Người châu Âu ăn bữa ăn sáng có 2 phong cách chính:

* Bữa sáng truyền thống có một số kiểu ăn truyền thống nổi bật sau:

 - Bữa sáng kiểu lục địa: Gồm các sản phẩm từ sữa với bánh mì, trứng, nước hoa quả
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Hình ảnh 1.14: Bữa sáng kiểu lục địa ( Nguồn Internet)

 -  Bữa sáng kiểu Anh: Các món ăn thường là ngũ cốc với trứng, thịt muối, mứt, nước hoa quả.
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Hình ảnh 1.15: Bữa sáng kiểu Anh Nguồn Internet)

 - Bữa sáng kiểu Mỹ: Thường ăn cháo lúa mạch đen, kiều mạch hoặc ngô non nấu với sữa, song thực tế người Mỹ vẫn ăn các món ăn kiểu bữa sáng của các nền văn hóa ẩm thực trên khắp hành tinh.
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Hình ảnh 1.16: Bữa sáng kiểu Mỹ ( Nguồn Internet)

* Bữa sáng kiểu hiện đại:


Do đời sống của nên công nghiệp hiện đại đòi hỏi sự khẩn trương và gấp gáp nên các món ăn thường là các món ăn nhanh, tiện lợi có thể ăn trong mọi hoàn cảnh, như đi bộ, trên xe buýt, trên ô tô...
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Hình ảnh 1.17: Bữa sáng kiểu hiện đại Nguồn Internet)

1.2.1.2. Bữa ăn trưa Âu 

-  Giờ ăn: khoảng từ 12-14 giờ thời gian dành cho bữa ăn này vào khoảng 30 phút. 

-  Cơ cấu bữa ăn: Thực đơn ăn Âu có một cấu trúc riêng, thông thường một bữa ăn trưa có 3 phần:

 + Món khai vị: Món salat hoặc xúp hoặc cả hai.
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Hình ảnh 1.18: Các món ăn khai vị bữa ăn thường ngày Âu ( Nguồn Internet)

 + Món chính: Sau món khai vị thường là các món tanh như cá, tôm..., tiếp là các món chính như: Thịt gà, bò, lợn kèm theo các loại rau, củ, quả...
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Hình ảnh 1.19: Các món ăn chính bữa ăn thường ngày Âu ( Nguồn Internet)

 + Món tráng miệng: Có thể là các loại bánh ngọt, hoa quả tươi, đường, kem...
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Hình ảnh 1.20: Các món ăn tráng miệng bữa ăn thường ngày ( Nguồn Internet)
 Các món khai vị vùng Đông Âu thường dùng xúp, còn vùng Tây Âu, Mỹ thường sử dụng các món ăn nguội. Nhưng hiện nay một số lớn sử dụng bữa ăn công nghiệp, nên bữa ăn đơn giản, sử dụng các bữa ăn nhanh - Fast food. 

Lưu ý: Đa số người Âu không sử dụng rượu, bia trong bữa trưa.
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Hình ảnh 1.21: Các món ăn bữa trưa hiện đại ( Nguồn Internet)

1.2.1.3. Bữa ăn tối Âu 

-   Giờ ăn khoảng từ 19 - 20 giờ. Thời gian giành cho bữa này khoảng 30 phút, người Âu không coi trọng bữa này như người Châu Á vì sau bữa này họ còn có thể tiếp tục dự tiệc tối, nên bữa ăn này nhẹ hơn bữa ăn trưa và món ăn lựa chọn kĩ hơn để thích hợp cho cơ thể. Các món ăn sử dụng trong bữa này thường là các món  ăn được chế biến bởi các thực phẩm dễ tiêu hóa như: Rau củ quả, thịt gia súc có màu trắng, gia cầm, cá, chim... 
- Cơ cấu của bữa ăn tối gồm:

+ Món xúp: Bữa này hầu hết người Âu đều dùng xúp, mùa hè thường dùng xúp lạnh, xúp rau; Mùa đông sử dụng xúp nóng, xúp đặc. 
+ Món ăn chính: Thường là món thịt mềm hoặc thủy sản có thêm rau, bánh mỳ…để ăn kèm.

+ Đồ uống: Đồ uống truyền thống là rượu vang, đây là loại rượu nhẹ có tác dụng kích thích ăn ngon miệng và tiêu hóa  nên mọi người trong bữa ăn đều có thể uống mà không phân biệt giới tính, lứa tuổi…
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Hình ảnh 1.22: Các loại rượu vang dùng trong bữa ăn tối( Nguồn Internet)

1.1.2. Các loại tiệc cơ bản

Trong hệ thống các bữa tiệc kiểu Âu có rất nhiều loại phục vụ các nhu cầu giải trí, ngoại giao, giao tiếp cho con người như: Vũ tiệc, dạ tiệc, tiệc đứng, tiệc ngồi, dạ tiệc nghi lễ, tiệc cưới, tiệc trà, tiệc cocktail...Nhưng có thể phân loại thành hai hệ thống là tiệc đứng và tiệc ngồi.
Tiệc là một loại hình tổ chức bữa ăn long trọng và thịnh soạn với sự góp mặt của nhiều thực khách, thường gắn liền với sự kiện hoặc lý do nào đó.
[image: image41.png]



Hình ảnh 1.23: Tiệc chiêu đãi của người châu Âu ( Nguồn Internet)

Tiệc kiểu Âu gồm rất nhiều loại nhưng có thể phân thành 2 hệ thống  là tiệc đứng và tiệc ngồi.
1.1.2.1. Tiệc đứng (Buffet)


Loại tiệc này còn được gọi là tiệc nguội, là một loại tiệc đứng điển hình của châu Âu. Loại tiệc này rất thông dụng trên thế giói và gần đây ở Việt Nam cũng áp dụng rất nhiều. Tiệc này rất phù hợp với nhiều trường hợp, dễ tổ chức nên rất tiện lợi cho cả chủ tiệc, khách mời và cả người phục vụ. 

* Tiệc này có đặc điểm là: Các món ăn đồ uống trong bữa tiệc thường là các món ăn nhẹ, ăn nguội, tiện sử dụng, được bày sẵn tất cả trên bàn, thực khách tự phục vụ theo nhu cầu và sở thích của mình tự do giao lưu.

* Cách tổ chức

-  Loại tiệc này tổ chức rất linh hoạt, có thể ở trong nhà, ngoài trời, khách sạn, nhà hàng hay nhà riêng ... miễn là có diện tích đủ rộng.

- Thường ở trung tâm phòng tiệc, ghép các bàn phục vụ chuyên dụng vào với nhau thành dãy có hình dạng thích hợp để bày thức ăn.

 - Thức ăn sau khi chế biến, dụng cụ phục vụ, được bày sẵn trên bàn trước khi khách đến. Trong quá trình khách ăn , nhà hàng phải thường xuyên bổ sung thức ăn và dụng cụ phục vụ việc ăn uống.

- Thức ăn trong các bữa tiệc này phần lớn là các món ăn nguội: Như Pate, xúc xích, Jăm bon, pho mát, sa lad và một số món nóng được chứ đựng trong các dụng cụ chuyên dụng, thịt nướng, quay, bánh mỳ... Nói chung, các món ăn trong tiệc này nên chọn những món khô, hạn chế nước, khách dễ ăn, dễ lấy không đòi hỏi có nhân viên phục vụ hỗ trợ.
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Hình ảnh 1.24: Các món ăn của tiệc đứng Á – Âu ( Nguồn Internet)
-  Loại tiệc này đòi hỏi các món ăn trang trí đẹp, hấp dẫn, bày bàn đẹp, thuận tiện cho khách đi lại lấy thức ăn và giao lưu, trang trí thể hiện rõ chủ đề của bữa tiệc.
     -  Khách tham dự, khi vào tiệc đứng quanh bàn tiệc. 
     + Khi chủ tiệc tuyên bố bữa tiệc bắt đầu thì khách tự động lý dụng cụ để lấy thức       ăn và đồ uống theo sở thích của mình.

       + Trong quá trình ăn, khách tự do đi lại giao lưu và lấy thức ăn đồ uống.
 -  Nhân viên phục vụ có nhiệm vụ hướng dẫn khách ăn, tiếp đồ ăn, đồ uống và  cung cấp các dụng cụ phục vụ, thu dọn bớt các dụng cụ khách đã sử dụng xong.
Cách tổ chức: Địa điểm linh hoạt ở gia đình, nhà hàng, khách sạn, trong phòng hoặc ngoài trời chỉ cần diện tích đủ rộng.
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Hình ảnh 1.25: Cách thức tổ chức tiệc đứng Á – Âu ( Nguồn Internet)
Cùng nhóm với tiệc đứng này còn có các loại tiệc: Tiệc cocktail, vũ tiệc,  tiệc chiêu đãi.... nhưng các loại tiệc này đơn giản hơn và có những nét đặc trưng riêng biệt. 
 * Tiệc Cocktail (Còn gọi là tiệc rượu), thực đơn gồm các món ăn đơn giản không cầu kỳ như:  Các loại hạt, quả khô, các loại phoma, bánh mặn, các loại thịt nguội... Đồ uống đặc biệt phải nhiều loại gồm ít nhất 3 loại cocktail, rượu nguyên chất
 nồng độ thấp như vang, champagne.
* Vũ tiệc: Thực đơn tiệc gồm nhiều nước giải khát, món ăn có thể dùng bánh 
mỳ và một số đồ ăn nguội.
* Tiệc chiêu đãi: Thực đơn như tiệc cocktail, đồ uống chủ yếu là rượu mạnh, các loại cocktail.

	THỰC ĐƠN BUFFET KẾT HỢP Á – ÂU
1. Cá hấp kiểu Hồng Kong- Steamed red Tilapia Hong Kong Style
2. Cocktail khai vị - Cocktail
3. Rau sống dầu giấm -  Salad in oil and vinegar
4. Rau sống kiểu Đức - German Salad
5.  Khoai tây chiên - Fried potatoes
6.  Rau thập cẩm - Sauteed variety vegetables
7.  Nghêu hấp hành - Steamed Clams with Lard and green onion 
8. Sò huyết kiểu Tứ Xuyên - Oysters Szechuan Style
9. Mực chiên muối ớt- Fried Cuttle-fish with salt and Chilli
10.  Cá quả chiên xù- Crispy fried fish- fillet cubes
11. Thịt lợn tẩm bột chiên - Pork fillet Fritter
     12. Sườn lợn nấu Rag - Pork Ribs ragout
     13. Bò Cube - Cube Beefsteaks
     14. Thịt gà nấu đậu- Cooked Chicken with white beans
     15. Mỳ xào hải sản - Sauteed noodles with seafoods
     16. Cơm chiên Dương Châu - Fried rice Chinese Style
     17. Bún xào Singapore - Sauteed rice-noodles Singapore Style
     18. Bánh mì - Breads
     19.Trái cây nhiều loại - Fruits



Hình ảnh 1.26: Thực đơn tiệc đứng Á - Âu ( Nguồn Internet)
1.1.2.2.Tiệc ngồi (Banquet)
Đây là loại đại tiệc của hệ thống tiệc ngồi, loại này còn được gọi là tiệc nóng. Loại tiệc này rất thông dụng trên thế giới và ở cả Việt nam được tổ chức vào bữa trưa, bữa tối, đêm. Tiệc này thường tổ chức có nghi thức long trọng như: Tiệc cưới, liên hoan, tổng kết, khai trương, chiêu đãi....
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Hình ảnh 1.27: Cách thức tổ chức tiệc ngồi  Á – Âu ( Nguồn Internet)
Đặc điểm cơ bản của loại tiệc này là:

- Thường tổ chức trong nhà có mái che, phòng ăn được trang trí đẹp, lich sự, bàn ghế để đồ ăn uống, được sắp xếp theo một quy tắc, một trình tự nhất định.
- Bày bàn theo đúng quy tắc
- Thực đơn: Các món ăn phong phú đầy đủ các nhóm món ăn từ khai vị đến tráng miệng. 

- Các món ăn trong thực đơn chủ yếu là các món ăn nóng, các món ăn nguội như: pate, xúc xích, jambond ....

- Các món ăn chế biến hoàn thiện được trang trí đẹp, thuận lợi cho khách ăn sử dụng.

Lưu ý:  Khi lên danh mục các món ăn và đồ uống cho một bữa ăn cần xem xét loại bữa ăn, đặc điểm, tính chất của bữa ăn và người ăn để lựa chọn số lượng, cơ cấu, chất lượng món ăn và đồ uống cho phù hợp.

* Khách tham dự


Khi vào tiệc, người chủ tiệc và khách danh dự ngồi theo một nguyên tắc nhất định, không ngồi tùy tiện. Người chủ tiệc bao giờ cũng được xếp ngồi ở vị trí trang trọng nhất bao quát chung cả bàn tiệc sau đó đến vị trí của khách danh dự  và những vị trí khác.


Sau khi khách đã vào bàn tiệc tất cả phải chờ chủ tiệc ngỏ ý mời. Món ăn đồ uống phục vụ theo thứ tự ưu tiên nhất định: Tiệc theo phong cách Âu thì phục vụ chủ tiệc trước sao đó mới đến khách danh dự và những người khác. Ngược lại, theo phong cách Á thì phục vụ khách danh dự trước sau đó đến chủ tiệc và những người khác sẽ được phục vụ tiếp theo thứ tự ngược chiều kim đồng hồ. Khách không tự tiện đổi chỗ ngồi. Khi ăn khách luôn được phục vụ theo thực đơn.
Cùng nhóm với tiệc ngồi và dùng món ăn nóng với loại tiệc này còn có các loại như: Tiệc cưới, tiệc trà, tiệc cà phê....
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Hình ảnh 1.28: Tiệc ngồi Á – Âu ( Nguồn Internet)

1.3. Các bữa ăn phụ

 1.3.1. Đối với người châu Âu 

* Bữa ăn phụ sáng (Brunch, Elevesnes, Coffee break, Morning tea)

- Thời gian ăn: Khoảng thời gian giữa bữa sáng và bữa trưa, khoảng từ 10 giờ đến 10 giờ 30 phút, thời gian dành cho bữa này không quá 15 phút.
-  Món ăn: Nhằm bổ sung năng lượng và thư giãn cho người ăn, nên thường dùng các món ăn nguội, ăn nhanh không cầu kỳ như: Jambond, Sandwich, Hamberger, sữa tươi, bánh qui...
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Hình ảnh 1.29: Bữa phụ sáng của người châu Âu ( Nguồn Internet)
* Bữa phụ chiều (High tea, Affernoon tea...)

-  Thời gian: Khoảng từ 16 -17h, thời gian dành cho bữa ăn không quá 15phút.
-  Món ăn. Bữa này cũng sử dụng các món ăn rất nhẹ chỉ gồm: Nước trà, nước trái cây, sữa tươi, sữa chua với một ít bánh kẹo.... Để người ăn được thư giãn và lấy lại sức.
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Hình ảnh 1.30: Bữa trà chiều của người Anh ( Nguồn Internet)
 *  Bữa phụ đêm (Supper)

- Thời gian khoảng từ 23 - 24h đêm, thời gian của bữa này phụ thuộc vào tính chất của bữa ăn, nếu là bữa phụ đêm thường ngày tại gia đình thì khoảng 15phút, nhưng nếu là bữa tiệc đêm thì thời gian dài hơn có thể kéo dài tới 2 giờ.

 -  Món ăn hầu hết là các món nguội, nhẹ nhàng như: Bánh mì kẹp nhân thịt và các món ăn kiểu Buffet.
- Đồ uống: Nếu là bữa ăn thường ngày thì dùng nước hoa quả tươi, tiệc dùng  các loại rượu như: Champange, cocktail...
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Hình ảnh 1.31: Bữa tiệc đêm của người châu Âu ( Nguồn Internet)
Các bữa ăn phụ nêu trên theo truyền thống tập quán của người châu Âu, hiện nay một số người và các quốc gia khác có nền kinh tế phát triển cũng có thêm những bữa ăn phụ này.

1.3.2. Đối với người Việt Nam


Đối với người Việt Nam, các món ăn phụ có thể là các loại bánh truyền thống, các món quà vặt hay các món ăn chơi của các vùng miền trên cả nước tô điểm lên sự đa dạng và phong phú cho văn hóa ẩm thực của nước nhà.
Các món ăn được sử dụng thường là các loại bánh như: Bánh rán mặn/ ngọt, bánh đúc nóng/nguội, bánh gai, bánh chuối, bánh gio, bánh tiêu….
1.4. Các hình thức phục vụ ăn


Trong các nhà hàng, khách sạn có 2 hình thức phục vụ cơ bản sau: Hình thức được phục vụ và hình thức tự phục vụ.

1.4.1. Hình thức được phục vụ


Theo hình thức này, người ăn được phục vụ hoàn toàn tại chỗ. Đây là hình thức phục vụ phổ biến trong các nhà hàng khách sạn khắp nơi trên thế giới. Hình thức này được áp dụng cho tất cả các bữa ăn từ bữa ăn thông thường cho đến các bữa tiệc, từ phục vụ một vài người cho đến phục vụ nhiều  người và là một hình thức phục vụ phổ thông nhất. Hình thức phục vụ này có những  nội dung cụ thể sau:

- Người ăn: Được phục vụ tại chỗ theo yêu cầu về dụng cụ ăn, thức ăn, đồ uống và các yêu cầu khác...

- Người phục vụ:

+ Phải chuẩn bị đầy đủ các điều kiện thuận lợi nhất cho người ăn: Bàn ăn, chỗ ngồi, dụng cụ ăn uống theo thực đơn và các điều kiện khác.

+ Phục vụ theo yêu cầu của khách hoặc theo thực đơn tại vị trí khách ngồi.
1.4.2. Hình thức tự phục vụ


Là hình thức mà nhân viên phục vụ trong các nhà hàng chỉ làm nhiệm vụ chuẩn bị đầy đủ các điều kiện, các dụng cụ ăn uống, thức ăn và đồ uống sẵn để khách hàng tự do lựa chọn dụng cụ, lựa chọn thức ăn và đồ uống theo sở thích của mình. Hình thức này thường áp dụng trong các tiệc đứng, các bữa ăn tự chọn.


Hình thức phục vụ này có ưu điểm là lượng nhân viên phục vụ trong quá trình khách ăn không cần nhiều mà vẫn có thể phục vụ lượng khách lớn.

* Khi áp dụng hình thức phục vụ này cần chú ý:

-  Lượng người ăn phải tương đối đông và ổn định.

-  Mức tiền ăn bình quân cho một khách hàng tối thiểu phải đảm bảo bù đắp cho các hao phí trong quá trình sản xuất chế biến, phục vụ người ăn.

-  Nhà hàng phải có đầy đủ trang thiết bị dụng cụ chuyên dùng cần thiết.

-  Khách hàng có hiểu biết về hình thức phục vụ ăn kiểu này.

-  Nhân viên chế biến và nhân viên phục vụ bàn có kỹ năng sản xuất và phục vụ ăn kiểu này.

-  Thực đơn xây dựng phải phù hợp với nhu cầu đa dạng của người ăn và bữa ăn.

CÂU HỎI ÔN TẬP VÀ THẢO LUẬN 
Câu 1. Phân biệt sự khác nhau của bữa ăn sáng với bữa ăn trưa và bữa ăn tối của người Việt Nam.
Câu 2. Phân tích những điểm giống và khác nhau giữa bữa trưa và bữa tối Á.
Câu 3. Phân tích những điểm giống và khác nhau về cơ cấu các món ăn trong ngày của bữa ăn Á và bữa ăn Âu.
Câu 4. Phân tích những điểm giống và khác nhau giữa bữa tối Á và bữa tối Âu.
Câu 5. Phân tích những điểm giống và khác nhau giữa tiệc đứng ( Buffet)  và tiệc ngồi ( Banquet).
Câu 6. Phân tích những điểm giống và khác nhau giữa hình thức ăn được phục vụ và tự phục vụ. Những điểm khác nhau đó liên quan đến thực đơn như thế nào?
BÀI 2

PHƯƠNG PHÁP XÂY DỰNG THỰC ĐƠN

Mục tiêu: 
· Trình bày được khái niệm, các vai trò của từng loại thực đơn trong quá trình kinh doanh, phục vụ ăn uống. 
· Phân biệt được các loại thực đơn cơ bản thường gặp trong các cơ sở sản xuất, kinh doanh các sản phẩm ăn uống.
·  Nhận biết được những nội dung cơ bản cần phải đạt được khi xây dựng các loại thực đơn.

· Hiểu về nguyên lý thực đơn: cấu tạo các loại món ăn trên thực đơn Âu – Á.
· Vận dụng các yêu cầu, căn cứ vào thực tế để xây dựng thực đơn phục vụ công tác kinh doanh các sản phẩm ăn uống.

· Có thái độ ham học hỏi, năng động và sáng tạo khi tiếp cận với các loại thực đơn trong công việc hàng ngày.
Nội dung:
2.1. Khái quát về thực đơn
2.1.1. Khái niệm thực đơn

Trong bất cứ một cơ sở sản xuất kinh doanh, phục vụ tiêu dùng các sản phẩm ăn uống đều phải sử dụng đến thực đơn. Thực đơn có nhiều loại, được thể hiện dưới nhiều hình thức khác nhau, nhưng chúng đều có thể hiện những nội dung giống nhau đó là: danh mục các món ăn và đồ uống được sắp xếp theo một trình tự nhất định mà cơ sở sản xuất kinh doanh có khả năng cung cấp cho người ăn, hoặc những món ăn và đồ uống người ăn có thể được cung ứng trong một bữa ăn.


- Khi vào ăn tại bất cứ nhà hàng nào, khi đã ổn định chỗ ngồi thì bao giờ nhân viên phục vụ cũng cho người ăn xem một bản danh mục các món ăn mà nhà hàng có thể phục vụ được để khách hàng lựa chọn.


- Khi đi dự đám cưới hay tiệc chiêu đãi, trên bàn ăn bao giờ cũng có một bản danh mục các món ăn, đồ uống mà khách sẽ được thưởng thức.


- Trong bếp ăn tập thể của các trường mầm non, tiểu học, các cơ quan... Bao giờ cũng có bảng công khai các món ăn trong một bữa ăn, trong một tuần...


Tất cả các bản danh mục này, được trình bày dưới hình thức nào chăng nữa thì vẫn được gọi là thực đơn.


Do vậy thực đơn và xây dựng thực đơn là một phần công việc không thể thiếu được trong bất cứ cơ sở chế biến kinh doanh, phục vụ các sản phẩm ăn uống.
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Hình ảnh 2.1: Thực đơn món ăn Á - Âu ( Nguồn Internet)
2.1.2. Vai trò của thực đơn

Thực đơn trong bất cứ cơ sở sản xuất kinh doanh các sản phẩm ăn uống nào cũng đóng một vai trò rất quan trọng, bởi vì:

2.1.2.1. Thực đơn là căn cứ để cơ sở tính toán nhu cầu nguyên liệu, trang thiết bị dụng cụ, nhân lực cho quá trình tổ chức sản xuất - phục vụ.


Đứng trên góc độ tổ chức sản xuất kinh doanh thì thực đơn chính là một kế hoạch sản xuất kinh doanh trong một thời gian ngắn, để thực hiện được kế hoạch đó người ta cần phải đảm bảo đầy đủ các yếu tố vật chất - kỹ thuật và tổ chức. Mà muốn tính toán được nhu cầu về các yếu tố đó cần thiết phải dựa vào kế hoạch hay cụ thể là dựa vào chính thực đơn. Do vậy thực đơn xây dựng không đảm bảo tính khoa học thì kết quả tính toán các yếu tố nguyên liệu, trang thiết bị, nhân lực sẽ không chính xác, dẫn đến ảnh hưởng trực tiếp đến hiệu quả sản xuất kinh doanh, ảnh hưởng đến chất lượng phục vụ. Vì vậy xây dựng thực đơn không phải là chuyên đơn giản là liệt kê các món ăn, đồ uống.

2.1.2.2. Là căn cứ để tính toán các chất dinh dưỡng cho người ăn đảm bảo tính khoa học.


Sau khi lên được danh mục các món ăn trong một bữa thì việc thứ 2 cần phải làm là tính toán sao cho các món ăn trong bữa ăn phải cung cấp đầy đủ các chất dinh dưỡng một cách khoa học cho người ăn nhằm bù đắp các hao phí cần thiết và duy trì sự phát triển của con người. Việc tính toán này đề dựa vào danh mục các món ăn và đồ uống và công thức chế biến các món ăn đó. 


Với mỗi bữa ăn, yêu cầu về mặt dinh dưỡng người xây dựng đều phải tính, nhưng trong các nhà ăn tập thể của các trường mầm non, trường tiểu học, các trại điều dưỡng.... vấn đề này được đặt lên hàng đầu. 

2.1.2.3.  Là cơ sở để đánh giá mức độ thỏa mãn nhu cầu về ăn uống của người ăn, góp phần quảng cáo thương hiệu của cơ sở sản xuất kinh doanh.


Căn cứ vào thực đơn đã xây dựng, thì bước đầu người ta có thể đánh giá được mức độ thỏa mãn nhu cầu về ăn uống của nhà hàng hay bếp ăn, và khả năng tổ chức sản xuất kinh doanh của mỗi cơ sở.


Đối với các nhà ăn tập thể của các trường mầm non, trường tiểu học, các bếp ăn công nghiệp…Xây dựng được thực đơn bữa ăn hàng ngày thỏa mãn được nhu cầu của người ăn là một vấn đề rất khó khăn, do đặc thù về mức kinh phí chi cho một bữa ăn có giới hạn, số lượng người ăn đông. Nhưng việc xây dựng thực đơn có khoa học và thỏa mãn nhu cầu của người ăn có ảnh hưởng rất lớn đến chất lượng phát triển con người và khả năng lao động, học tập của người ăn.


Đối với một nhà hàng, danh mục các món ăn liệt kê trong thực đơn phản ánh khả năng sản xuất chế biến của đội ngũ công nhân kỹ thuật, khả năng khai thác và cung ứng nguồn nguyên liệu, điều kiện cơ sở vật chất kỹ thuật của cơ sở. Qua thực đơn này, cơ sở có thể quảng bá được thương hiệu của mình hoặc tạo được niềm tin cho khách hàng, những vấn đề này đề có ý nghĩa rất lớn đối với sự tồn tại và phát triển của nhà hàng. Vì vậy xây dựng thực đơn là một vấn đề rất quan trọng, khi xây dựng mới bất cứ một nhà hàng nào, người kinh doanh cần phải định hướng đối tượng khách hàng mà mình sẽ phục vụ để đưa ra một ngân hàng thực đơn hợp lý.

2.1.2.4. Giúp cho người ăn biết được những món ăn mà mình được thưởng thức và có thể được phục vụ, góp phần nâng cao chất lượng dịch vụ.
Với những thực khách lần đầu tiên đến với cửa hàng thì thực đơn chính là cơ sở để khách hàng có thông tin để lựa chọn món ăn, đồ uống và cũng sẽ là giới thiệu quy mô những món ăn thức uống và giá tiền đến với khách hàng. Bên cạnh đó, thực đơn còn chính là thông tin địa chỉ, tên quán, số điện thoại liên lạc, website, logo để giúp khách hàng nhận biết rõ ràng về cơ sở của nhà hàng.
2.1.3. Phân loại thực đơn

Các bữa ăn uống rất phong phú và đa dạng, thể hiện ở các quy mô và tính chất khác nhau, Mỗi bữa ăn có những nét đặc thù khác nhau, để thỏa mãn được nhu cầu của người ăn, người sản xuất phải nắm được những nét đặc thù đó. Vì vậy cần thiết phải phân loại thực đơn. Khi phân loại tùy theo mục đích của người nghiên cứu, có thể dựa vào một trong các tiêu thức phân loại sau:

2.1.3.1. Căn cứ vào tính chất đặc điểm của bữa ăn


Các bữa ăn gồm hai loại chính: Các bữa ăn thường ngày và các bữa ăn đặc biệt



Các bữa ăn thường ngày là các những bữa ăn diễn ra thường xuyên nhằm cung cấp các chất dinh dưỡng và năng lượng cần thiết để con người tồn tại, làm việc và học tập...


Các bữa ăn đặc biệt là các bữa ăn được tổ chức vì một lý do đặc biệt nào đó, những bữa ăn này tuỳ theo từng lý do mà chúng có tên gọi khác nhau: Giỗ, tết, liên hoan, tiệc...


* Các bữa ăn thường ngày


Các bữa ăn thường ngày theo truyền thống châu Á và châu Âu có khác nhau.


Đối với châu Á. Bữa ăn thường ngày gồm 3 bữa: Ăn sáng (bữa điểm tâm), bữa trưa, bữa tối (các bữa ăn chính). 


Đối với châu Âu
Bữa ăn thường ngày gồm:


- 3 bữa ăn chính trong ngày gồm: Bữa sáng (Breakfast), bữa trưa (Lunch), bữa tối (Dinner).


- 3 bữa phụ/ngày gồm: bữa phụ sáng (Coffee break, Brunch…)bữa phụ trưa (Afternoon tea), bữa phụ tối (Super). 


* Các bữa đặc biệt (tiệc)


Đối với Việt Nam: Tiệc có các tên gọi gắn liền với lý do tổ chức như: Giỗ, chạp, tết, cưới, sinh nhật, mừng thọ, tiệc chiêu đãi.....


Đối với các nước châu Âu: Tiệc được chia thành 2 loại tiệc là tiệc đứng (Buffet) và tiệc ngồi (Banquet).


Tiệc đứng thường chia thành: Tiệc cocktail, vũ tiệc, tiệc chiêu đãi...


Tiệc ngồi gồm có: Tiệc cưới, dạ tiệc nghi lễ…


 Tùy theo kinh phí chi cho tiệc người ta lại chia thành các tiệc thành các cấp độ khác nhau khác nhau.


Các bữa ăn đó có những đặc điểm về món ăn, đồ uống và nghi thức tổ chức khác nhau nên nội dung trong thực đơn cũng khác nhau.

2.1.3.2. Căn cứ vào thời gian sử dụng


Thực đơn lại chia thành: Thực đơn theo tuần, tháng, thực đơn theo mùa


Thực đơn theo tuần, theo tháng thường được áp dụng trong các bếp ăn tập thể phục vụ người ăn có tính chất ổn định lâu dài, mức độ chi phí cho ăn uống hạn chế. Sử dụng loại thực đơn này để tránh hiện tượng người ăn phải ăn những món ăn được lặp lại nhiều lần dẫn đến nhàm chán, không muốn ăn làm ảnh hưởng đến sức khỏe.


Áp dụng loại thực đơn này, các cơ sở phải xây dựng thực đơn cho các bữa ăn cho cả một tuần hoặc một tháng. 


Loại thực đơn này có ưu điểm là người ăn liên tục được đổi món ăn, nên chất lượng phục vụ tốt hơn. Nhưng có nhược điểm là việc tổ chức cung ứng nguyên liệu cho chế biến mất nhiều công sức, chi phí cho việc bảo quản thực phẩm lớn..

2.1.3.3. Theo cách sử dụng

Trong các nhà hàng đó có ba hình thức thực đơn cơ bản là:
· Thực đơn tự chọn món (À- la- carte menu)
· Thực đơn bữa ăn tự chọn (Set menu) 
· Thực đơn đặt trước (Table d’hôte menu)
2.1.3.4. Theo mặt hàng chuyên doanh


Trong thực tế hiện nay, có rất nhiều cơ sở sản xuất kinh doanh các sản phẩm ăn uống theo nhiều loại hình chuyên doanh: Chuyên doanh một mặt hàng, chuyên doanh một nhóm hàng, chuyên doanh các mặt hàng chế biến từ một loại, hoặc một nhóm các nguyên liệu chính, chuyên doanh các mặt hàng có xuất xứ giống nhau. Vì vậy thực đơn trong các nhà hàng này thường có những điểm chung nhau là nguyên liệu chế biến được lặp lại, phương pháp chế biến được lặp lại. Thực tế thường có các loại hình nhà hàng chuyên doanh sau:


- Chuyên doanh một hoặc một nhóm món ăn


- Chuyên doanh các món ăn chế biến từ một loại nguyên liệu chính: Dê, bò, gà, cá, rắn....


- Chuyên doanh các món ăn có cùng xuất xứ: Trung Quốc, Nhật Bản, Hàn Quốc, Thái Lan…
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Hình ảnh 2.2: Thực đơn chuyên doanh thịt chó và ngỗng ( Nguồn Internet)
2.1.3.5. Căn cứ vào mục đích nuôi dưỡng

 * Thực đơn trong các bếp ăn tập thể

Trong các bếp ăn tập, sản xuất chế biến các món ăn chủ yếu nhằm mục đích nuôi dưỡng là chính, ít nhằm mục đích về kinh tế. Chi phí cho các bữa ăn rất nhỏ. Vì vậy khi xây dựng thực đơn người ta phải căn cứ vào lứa tuổi, căn cứ vào đặc điểm hoạt động lao động của người ăn để lựa chọn các món ăn, các nguyên liệu thích hợp về kinh phí lại cung cấpđủ các chất dinh dưỡng đảm bảo cho sự phát triển của cơ thể, bù đắp nhưng hao phí năng lượng cho quá trình lao động. Vì vậy người xây dựng thực đơn đòi hỏi phải có kiến thức vững vàng về dinh dưỡng, về thực phẩm, về kỹ thuật chế biến, về thị trường…

* Thực đơn trong các cơ sở chữa bệnh và điều dưỡng


Nhà ăn trong các cơ sở điều dưỡng, chữa bệnh việc xây dựng thực đơn chế biến các món ăn phục vụ chủ yếu nhằm phục vụ cho người điều dưỡng và người chữa bệnh là chính. Đối tượng người ăn này đòi hỏi chế độ ăn rất phức tạp. Mỗi loại bệnh, đòi hỏi chế độ ăn, khẩu phần ăn hoàn toàn khác nhau, có những loại thực phẩm phải kiêng không được ăn, có loại thực phẩm phải dùng nhiều. Chế độ ăn có ảnh hưởng rất lớn đến quá trình điều trị và điều dưỡng. Vì vậy việc xây dựng thực đơn phải tuân thủ chế độ ăn do bác sĩ chỉ định hoặc phải có bác sĩ dinh dưỡng kiểm soát hoặc trực tiếp kết hợp với bộ phận SXCB của nhà ăn xây dựng thực đơn.

2.2. Các loại thực đơn cơ bản

2.2.1. Thực đơn tự chọn món (À - la - carte menu)

Thực đơn tự chọn là một bản các danh mục các món ăn và đồ uống mà khách có thể được phục vụ được sắp xếp theo một trình tự nhất định.  Căn cứ vào thực đơn này khách hàng chọn những món ăn phù hợp với khả năng tài chính và sở thích của mình để nhà hàng sản xuất và chế biến. Thực đơn này thể hiện mức độ nào trình độ tổ chức sản xuất kinh doanh của nhà nhàng. Tuy nhiên không phải khách yêu cầu bất kỳ món ăn nào cũng được phục vụ, nó còn phụ thuộc rất nhiều yếu tố. Do vậy, thực đơn này chủ yếu là định hướng tiêu dùng cho khách hàng.
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Hình ảnh 2.3: Thực đơn tự chọn món ( Nguồn Internet)
2.2.2. Thực đơn bữa ăn tự chọn (Set menu)


Là danh mục đồ ăn, thức uống trong một bữa được nhà hàng lập ra dựa vào sự phán đoán về nhu cầu ăn uống của khách hàng và tổ chức chế biến có giá cả tính trên 1 xuất ăn để khách hàng tự lựa chọn theo sở thích và khả năng ăn uống của mình.
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SET MENU LUNCH
KHAIV] - STARTERS.
GbiXoai G Gic

Groen mango salad wit melo snail onions, hil peanuts.
'MON CHINH - MAIN COURSE

Rau Luge Kho Quet
Steamed vegetablossorved with caramelizod fsh sauce

“Trim Chién Hao
Fried egg with oyster

CiBop Kno Ty
Caramelized cobia withfish sauce n ly pot

‘Canh Nghéu Mong Tot
Gl broth with malabar spinach

Com Tring

Steamed ice

‘TRANG MIENG- DESSERT

Ché i Ning Hat Sen
Chestnut swoet soup withlotus soeds & snow mushroon
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(1.500.000d/6 pax)

1. Sip hii sin thanh cua

2. Ngm hoa chusi ga quay

3. Hausing

4. Banh tring cutn D Nang (6 cusn)
5. Tom chién triing musi (s230:12 con)
6. Ci i hdp xi dau (1 con: 1kg)

7. Ga quay (hodc vit quay)

8. Bo quay sit ndm (600g)

9. Rau bixao toi

10. Com tring

11. Canh cua (an kém ca phdo)
12. Hoa qud theo miia

13. Kem vanilla





Hình ảnh 2.4: Thực đơn bữa ăn tự chọn món ( Nguồn Internet)
2.2.3. Thực đơn bữa ăn (Table d’hôte menu )

Thực đơn bữa ăn là một bản danh mục các món ăn đồ uống  cho một bữa ăn của khách hàng, do cơ sở lập ra và chế biến  các sản phẩm ăn uống tại bàn. Trong trường hợp này khách không được quyền tự chọn theo sở thích và thay đổi yêu cầu khi sản phẩm đã được đặt trên bàn.  Loại thực đơn này thường áp dụng cho khách đặt ăn theo một mức tiền nhất định, số người ăn đông, số món ăn ít, ăn tập trung vào một thời gian nhất định. Ví dụ: khách đi tham quan, du lịch nghỉ trong các nhà nghỉ, khách sạn ...
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Hình ảnh 2.5: Thực đơn bữa ăn đặt trước ( Nguồn Internet)
2.3. Cấu tạo thực đơn

Món ăn của mỗi nước rất phong phú và đa dạng, mỗi bữa ăn chỉ đưa vào một số món nhất định. Việc lựa chọn các món đưa vào mỗi loại thực đơn không phải là tùy tiện mà nó phải tuân theo một tính quy luật nhất định . Cấu tạo một thực đơn trong một bữa ăn truyền thống kiểu Á khác bữa ăn kiểu Âu.
2.3.1. Cấu tạo thực đơn bữa ăn Á

Cơ cấu món ăn trong thực đơn bữa ăn Á có thể chia thành 4 phần chính sau:


Phần 1: Gồm các món ăn khi vị, nhằm gây hưng phấn cho người ăn. Các món ăn này có đặc điểm là hơi nhạt, có mùi thơm, vị ngon, màu sắc và trình bày đẹp mắt, có tính kích thích người ăn tiết dịch vị mạnh. Người Việt nam thường sử dụng các món như: Xúp, dùng, nộm, nem, giò chả, các món quay, hấp....


Phần 2: Gồm các món ăn duy trì sự hưng phấn và có tác dụng là giã rượu.  Các món này đa phần là các món nóng như: Tần, ninh, hầm....


Phần 3: Gồm các món ăn cung cấp năng lượng và tạo sự no đủ như các món: Cơm, xôi và bánh cùng các món ăn mặn và canh đi kèm.


Phần 4: Gồm các món tráng miệng như hoa quả ngọt, chè, bánh, mứt kẹo... uống trà, cà phê.


Thông thường trong các bữa tiệc cơ cấu thực đơn bao giờ cũng gồm 4 phần. Nhưng các bữa ăn thường ngày không nhất thiết phải có đầy đủ các phần đó, phần nhiều phụ thuộc chi phí cho một bữa ăn.
	Thực đơn số 1

1. Xúp nấm tươi

 2. Salad dưa chuột cà chua trộn dầu dấm

 3. Vịt quay Lạng sơn

 4. Bê xào xả ớt

 5. Cá điêu hồng chiên xù

 6. Chân giò bó thỏ

 7. Rau củ quả luộc

 8. Canh khổ qua nhồi thịt

 9. Cơm chiên

 10. Bia Hà nội 

 11. Rượu Vodka Hà nội - Nước ngọt

 12. Dưa hấu
	Thực đơn số 2

1. Xúp cua Okani măng tây

2. Salad rau trộn

3. Gà quay mật ong

4. Tôm sú chiên trứng mặn

5. Thăn bò om nước dừa kiểu Malaysia – bánh bao chiên

6. Cá quả nướng nguyên con

7. Rau củ quả chấm muối vừng

8. Canh bóng thập cẩm

9. Xôi vò hạt sen

10. Cơm tám

11. Quýt Thái

12. Bia Hà nội - nước ngọt




Hình ảnh 2.6: Thực đơn bữa ăn đặt trước ( Nguồn Internet)

2.3.2. Cấu tạo thực đơn bữa ăn Âu


Trong bữa ăn Âu thường ngày hay bữa tiệc bao giờ cũng có đồ uống, theo truyền thống thì đồ uống của người Âu trong bữa ăn là rượu vang. Với mỗi một món ăn thì dùng một loại rượu thích hợp. Các món ăn trong bữa ăn Âu có rất nhiều loại và được xếp đặt theo trình tự khá nghiêm ngặt. 


Theo “Modern restaurant service” thì trình tự các món ăn trên thực đơn ăn Âu được sắp xếp và phục vụ theo các thứ tự và chia gọn lại thực đơn có thể phân thành 4 phần chính sau:
- Phần 1: Gồm các món khai vị và xúp

+ Các món khai vị bao gồm những món nổi vị mặn, có mùi thơm để kích thích ăn ngon miệng. Có thể dùng các món sau: Hour d’oeuvre, salad nóng, salad nguội, cocktail hải sản....Các loại cá hun khói: Cá trích, cá hồng, cá hồi ...các loại xúc xích, jambond...


+ Xúp có thể là xúp trong, xúp đặc, xúp lạnh, xúp kem...
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Hình ảnh 2.7. Súp bí đỏ và Súp nghêu rau củ ( Nguồn Internet)
- Phần 2:

Các món nhập bữa và món chính (Entrées, Main couses), là phần chính của bữa ăn, với bữa trưa món ăn đầu tiên có món mì, trứng sau đó lần lượt đến các món sau:


+ Món thủy hải sản: bữa trưa thường dùng cá hấp, rán, nướng... Bữa tối thường dùng cá trần, nhúng, rán, nướng...


+ Món thịt nóng (Entrées) còn gọi là món đầu của món thịt, có thể dùng thịt thú rừng, cừu, bò lợn, gia cầm được chế biến bằng phương pháp hầm, áp chảo, om, nấu…

+ Các món quay, nướng: Thường dùng các loại thịt gia súc, gia cầm, chim thú rừng quay, nướng ăn kèm khoai tây rán, rau các loại salad.
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Hình ảnh 2.8. Các món ăn chính ( Nguồn Internet)
- Phần 3. Tráng miệng (Dessert) gồm các món như pho mát, bánh ngọt, nước hoa quả....
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Hình ảnh 2.9. Các món tráng miệng ( Nguồn Internet)
- Phần 4.Cà phê hoặc trà

Thực tế số lượng cũng như cấu tạo của thực đơn không nhất thiết phải có đủ các phần nói trên mà số lượng phụ thuộc vào tính chất của bữa ăn, mức phí, thời gian... bữa ăn thường chỉ có khoảng từ 3 - 5 món.


Lưu ý: Trong một bữa ăn không có hai món ăn chế biến bằng một phương pháp, sử dụng cùng một loại rượu lamg gia vị. Không có hai món ăn được chế biến cùng một loại nguyên liệu chính.


Nói tóm lại, bữa ăn Âu và Á gồm ba phần chủ yếu sau:


1. Các món khai vị

2. Các món ăn chính

3. Các món tráng miệng.
Ví dụ: 1. Hors d’oeuvre; 2. Entrée (Soups/ Salads); 3. Eggs; 4. Farnaceous; 

5. Fish; 6. Escargots; 7. Remove or relevée; 8. The roast; 9. Vegetables; 10. Sweet; 11. Savouries; 12. Cheese; 13. Dessert; 14. Coffee.
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Hình ảnh 2.10: Hình ảnh 2.6:  Thực đơn bữa tiệc Âu ( Nguồn Internet) 
2.4. Cách trình bày thực đơn

2.4.1. Các kiểu thực đơn
2.4.1. 1. Thực đơn kiểu bìa 
Theo kiểu này thực đơn được in trên một tấm bìa cứng. Có thể in một hoặc một mặt, gồm một tờ hay nhiều tờ bìa ghép lại với nhau. Loại thực đơn này thường được áp dụng tại các nhà hàng các cơ sở kinh doanh ăn uống có quy mô nhỏ, có số món ăn và đồ uống không nhiều lắm, tiện nghi phục vụ đơn giản. Ưu điểm của loại thực đơn này là rất thuận tiện, không tốn kém, in ấn nhanh. 

2.4.1.2. Thực đơn kiểu gấp
Cũng giống như thực đơn kiểu bìa, nhưng có kích thước chiều ngang dài hơn nên thường được gấp thành 2,3,4,5 tờ. Thực đơn này thường sử dụng trong các nhà hàng kinh doanh mặt hàng nhiều hơn.
2.4.1.3. Thực đơn kiểu quyển
Là thực đơn gồm nhiều trang được đóng lại như cuốn sách. Thực đơn này thường được sử dụng trong các nhà hàng, khách sạn có quy mô lớn, kinh doanh ổn định.

2.4.2. Ngôn ngữ ghi trên thực đơn

 Tùy thuộc vào loại hình nhà hàng, tùy thuộc vào khách hàng mà ta lựa chọn ngôn ngữ là: Tiếng Việt, tiếng Anh, tiếng Pháp để người ăn dễ dàng đọc được (Hoặc tiếng của  người ăn được phục vụ) không nên dùng quá nhiều thứ tiếng. Thông thường, thực đơn được ghi bằng hai thứ tiếng là: Tiếng bản địa và tiếng Anh.

Nên kết hợp cả ngôn ngữ và hình ảnh món ăn để người ăn dễ nhận biết và ghi nhớ. 
2.4.3. Nội dung và độ dài của thực đơn

Nội dung của thực đơn tùy thuộc vào quy mô sản xuất kinh doanh của từng  song cần phản ánh một số nội dung cơ bản sau:

- Tên các món ăn và đồ uống

- Đơn giá của từng sản phẩm

- Nguyên liệu, gia vị chế biến

- Thuế giá trị gia tăng

 - Phí các dịch vụ

 - Tên nhà hàng, địa chỉ, điện thoại, Email, Fax

 - Các dịch vụ khác… 

2.4.4. Hình thức trình bày thực đơn


Cách trình bày thực đơn gồm trang bìa và trag bên trong như sau:

- Trang bìa: Trang bìa phải khác các trang bên trong, trang bìa phải cứng, hình thức trang trí phải đảm bảo đẹp, tên của nhà hàng phải được làm nổi bật tạo ấn tượng mạnh cho khách hàng.

- Trang bên trong: Độ dày nhỏ hơn trang bìa


+ Trang đầu tiên nên để giành giới thiệu ngắn gọn các thông tin sau: 


Thông tin về nhà hàng: Tên gọi, địa chỉ, cơ quan chủ quản, chủ sở hữu, số điện thoại, số fax, email liên lạc...


Các thông tin cần quảng cáo cho nhà hàng: Các dịch vụ, các món ăn sở trường, đầu bếp chế biến...


+ Các trang tiếp theo sẽ trình bày danh mục các món ăn và đồ uống được sắp xếp theo một trình tự nhất định, nên chia thành các cột: Tên món ăn, Các nguyên liệu gia vị sử dụng để chế biến, giá cả sản phẩm, kèm theo ảnh minh họa món ăn.


+ Cách sắp xếp các món ăn tùy thuộc mỗi nhà hàng có thể theo tiêu thức này hoặc tiêu thức khác, nhưng phổ biến hơn cả là sắp xếp theo nguyên liệu chính để chế biến và tính chất của món ăn. Yêu cầu: Khi sắp xếp khách hàng dễ tìm, dễ nhớ và quyết định lựa chọn nhanh.


Dòng dưới cùng của mỗi trang nên đưa vào các thông tin như: Phí phục vụ, thuế VAT...

2.5. Các yêu cầu khi xây dựng thực đơn
2.5.1. Thực đơn phải phù hợp với tập quán và thể thức tiêu dùng của người ăn

Mỗi quốc gia, mỗi dân tộc, tôn giáo đều có tập quán và thể thức ăn uống hoàn toàn khác nhau. Vì vậy khi xây dựng thực đơn cần nắm vững đặc điểm đó, nhất là các tập tục kiêng kỵ theo tôn giáo và tín ngưỡng. Ví dụ: Người miền Bắc đầu tháng âm lịch thường kiêng ăn thịt vịt, thịt chó ... nhưng người miền Nam lại không kiêng. Người ăn chay thì trong bữa ăn không có thịt cá. Người theo đạo hồi thì kiêng thịt lợn, người Ấn độ kiêng ăn thịt bò....


Các nước châu Á như Việt Nam, Trung Quốc, Nhật Bản ...Khi ăn thì món ăn trong một bữa là món ăn chung  của cả mọi người trong một mâm. Đối với châu Âu, các món ăn được chia riêng biệt cho từng người ăn .


Cơ cấu các món ăn trong từng bữa ăn của mỗi vùng mỗi dân tộc, mỗi quốc gia cũng hoàn toàn khác nhau.
2.5.2. Các món ăn trong thực đơn phải cung cấp đầy đủ, cân đối các chất dinh dưỡng cần thiết cho người ăn 


Mục đích của các bữa ăn nhằm cung cấp các chất dinh dưỡng cần thiết cho người ăn để tồn tại và phát triển , khi xây dựng thực đơn cần phải tính toán sao cho người ăn, ăn đủ, ăn hết các món ăn đã chế biến để tránh lãng phí. 

Người lên thực đơn cần tính toán các nội dung sau:

* Khối lượng: Yêu cầu đảm bảo người ăn, ăn no theo yêu cầu, ăn hết các sản phẩm.

Khối lượng thức ăn, số lượng món ăn trong mỗi bữa của mỗi người phụ thộc vào nhiều yếu tố như: Chi phí cho mỗi bữa ăn, người ăn ở lứa tuổi nào, làm nghề gì, sức khỏe của người ăn, thói quen ăn uống của người ăn, thời tiết .... 

Theo kết quả nghiên cứu về sinh lý dinh dưỡng thì sức chứa của dạ dày người lớn  từ 1,5 - 1,8 kg, khối lượng trung bình mỗi bữa ăn của nam giới là từ 800 - 1000g và nữ giới là từ 600 - 800 g. Nhưng với mỗi lứa tuổi, mỗi nghề thì khả năng ăn nhiều hay ít lại khác nhau.

Đối với trẻ em và người già khẩu phần ăn không nhiều nhưng thường ăn các món ăn mềm và nhừ, đầy đủ các chất dinh dưỡng và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm cao.

Đối với tuổi thanh niên lao động nặng thì nhu cầu về khối lượng và chất lượng món ăn lớn hơn và thường ăn các món ăn chắc, tiêu hóa chậm hơn.

Đối với nữ giới và những người lao động trí óc, công chức thì nhu cầu về khối lượng thức ăn không nhiều, nhưng yêu cầu chất lượng của món ăn cao hơn về giá trị dinh dưỡng cũng như giá trị cảm quan, ăn nhiều rau xanh, các chất đường bột ít.

Nhu cầu về các chất dinh dưỡng, nhu cầu về các món ăn của người ăn còn phụ thuộc vào thời tiết, cụ thể:

Vào mùa đông : Nhu cầu về khối lượng thức ăn trong một bữa cao hơn mùa hè và thường sử dụng các món ăn có chứa nhiều chất béo như các món quay, rán, xào thường sử dụng các loại gia vị cay nóng, ít sử dụng các món ăn có nhiều nước.

Vào mùa hè, nhu cầu về khối lượng thúc ăn trong một bữa ít hơn. Thường sử dụng các món ăn có nhiều nước, được chế biến từ các thực phẩm có tính giải nhiệt cao.

 * Cơ cấu các chất trong một bữa ăn
 Yêu cầu cơ cấu các chất dinh dưỡng cơ bản: Protein, lipit, gluxit, chất khoáng, vitamin.... phải đầy đủ. 

Tỷ lệ giữa các chất dinh dưỡng cơ bản trong một bữa ăn phù hợp với tỷ lệ do các nhà dinh dưỡng khuyến cáo đối với từng đối tượng ăn, để cơ thể có thể hấp thu tối đa các chất dinh dưỡng có trong thực phẩm và phát triển tốt. 

Trong các nhà ăn của các trường mẫu giáo, trường tiểu học, các cơ sở điều dưỡng nội dung này cần phải được tính toán kỹ càng.
* Cơ cấu thực phẩm trong một bữa ăn

Không có bất cứ thực phẩm nào có sẵn đầy đủ các chất dinh dưỡng cần thiết cho cơ thể con người, vì vậy trong một bữa ăn nên sử dụng nhiều loại thực phẩm khác nhau, để các thực phẩm bổ sung các chất dinh dưỡng cho nhau.


 Mặt khác nếu trong một bữa ăn chỉ sử dụng một số ít các loại thực phẩm để chế biến thì người ăn rất dễ nhàm chán, vì vậy trong các bữa ăn có nhiều món ăn, mỗi loại nguyên liệu chính chỉ nên sử dụng để chế biến một món ăn. Trong các bữa ăn có ít món ăn, thì một món nên phối hợp nhiều loại nguyên liệu với nhau.

* Cơ cấu các món ăn trong một bữa ăn
 Đối với các bữa ăn đặc biệt, có nhiều món ăn thì khi lên thực đơn cần tính toán số các món ăn trong từng phần phải thật cân đối. Trong một bữa ăn, nên sử dụng các món ăn được chế biến bằng nhiều phương pháp chế biến khác nhau. Hạn chế việc lặp lại các món ăn có cùng phương phapschees biến dễ làm cho người ăn cảm thấy nhàm chán.

2.5.3. Chất lượng sản phẩm phải phù hợp với chi phí


Đối với người ăn bao giờ cũng muốn được ăn món ăn ngon với giá cả thấp, nhưng đối với người sản xuất kinh doanh thì hiệu quả kinh tế được đặt lên hàng đầu nên muốn bán hàng với lãi xuất cao. Chất lượng và giá cả của món ăn trong thực đơn có ảnh hưởng trực tiếp đến số lượng người vào ăn và hiệu quả kinh tế của các cở kinh doanh các sản phẩm ăn uống. 

Vì vậy khi xây dựng thực đơn chế biến các món ăn người xây dựng phải biết giải quyết vấn đề chất lượng và giá cả một cách hợp lý, làm sao cho người ăn cảm thấy chấp nhận được. Có nghĩa là với một mức chi phí nào đó thì người ăn phải được cung cấp các món ăn có chất lượng tương xứng với chi phí mà người ăn đã bỏ ra. Ngược lại chất lượng món ăn không tương xứng với chi phí thì khách hàng sẽ không chấp nhận, thì sau này sẽ không sử dụng dịch vụ của nhà hàng nữa.Đây là một vấn đề rất khó giải quyết đòi hỏi người xây dựng thực đơn phải có kinh nghiệm, song giải quyết không đúng sẽ dẫn đến hậu quả không tốt, khó khắc phục được. 

2.5.4. Thực đơn phải có tính khả thi cao

Tính khả thi của thực đơn thực chất là khả năng có thực hiện được thực đơn đó hay không.

Việc thực hiện được thực đơn đó hay không phụ thuộc vào rát nhiều yếu tố như: Cơ sở vật chất kỹ thuật của cơ sở, đội ngũ công nhân chế biến, khả năng cung ứng nguyên liệu của thị trường, nhu cầu của người ăn, khả năng cạnh tranh của sản phẩm trên thị trường...

Chính vì vậy không nên hiểu xây dựng thực đơn chỉ đơn thuần là liệt kê các món ăn mình biết, mà là công việc rất khó khăn đòi hỏi người xây dựng thực đơn phải có nhiều kinh nghiệm thực tiễn.
CÂU HỎI ÔN TẬP VÀ THẢO LUẬN 
Câu 1. Phân tích vai trò của thực đơn trong quá trình kinh doanh các sản phẩm ăn uống tại các nhà hàng, khách sạn?

Câu 2. Có những cách phân loại thực đơn nào? Ngoài các cách phân loại thực đơn trên, còn các cách phân loại nào?

Câu 3. Trình bày cấu tạo thực đơn bữa ăn Á và bữa ăn Âu?

Câu 4. Phân tích cấu tạo thực đơn bữa ăn đặc biệt của người Việt Nam và lấy ví dụ cụ thể để minh họa.

Câu 5.  Phân tích các kiểu thực đơn được dùng phổ biến tại các nhà hàng, khách sạn?Giải thích tại sao các loại thực đơn đó áp dụng phổ biến?

Câu 6. Phân tích các yêu cầu khi xây dựng thực đơn. Lấy ví dụ cụ thể để minh họa.
Bài 3

KỸ NĂNG XÂY DỰNG THỰC ĐƠN
Mục tiêu:

- Rèn luyện kỹ năng xây dựng thực đơn đáp ứng các yêu cầu đối với các bữa ăn và các loại thực đơn.

- Có tinh thần chủ động, sáng tạo, say mê học hỏi và sưu tầm các loại thực đơn  bữa ăn trên thực tế.

Nội dung bài:

3. 1. Các căn cứ khi xây dựng thực đơn

Khi xây dựng bất kỳ loại thực đơn nào và trong các điều kiện, tiêu chuẩn khác nhau thì người xây dựng thực đơn vẫn phải đảm bảo tuân thủ các căn cứ chủ yếu sau đây:

3.1.1. Các căn cứ chung

Thực đơn phải thỏa mãn nhu cầu của khách hàng về các mặt như: Tập quán, khẩu vị, truyền thống ẩm thực, tôn giáo...đây được xem là các căn cứ cơ bản khi xây dựng phục vụ khách du lịch vì khách hàng tiêu dùng ẩm thực đến từ nhiều nên văn hóa, tôn giáo, tín ngưỡng khác nhau mà mỗi nền văn hóa, tín ngưỡng  hay tôn giáo lại có những qui tắc riêng liên quan đến ăn uống. Thậm chí có những tôn giáo bắt buộc các thực khách là các tín đồ của họ phải thực hiện chế độ ăn kiêng theo truyền thống văn hóa ẩm thực của họ. Ví dụ: Tín đồ Hindu giáo phải hoàn toàn kiêng thịt, sữa bò và các sản phẩm chế biến từ sữa...
Thực đơn phải đạt hiệu quả kinh tế đúng với qui định của doanh nghiệp nhưng không được tính lãi vượt qui định sẽ gây hậu quả không tốt về lâu dài cho doanh nghiệp, các cơ sở kinh doanh, nhà hàng, khách sạn...

3.1.2. Các căn cứ xây dựng thực đơn

3.1.2.1.  Nhu cầu của người ăn


Do đặc điểm cơ bản trong kinh doanh các sản phẩm ăn uống là các sản phẩm chế biến ra đòi hỏi phải tiêu thụ ngay, không bảo quản được lâu dài. 

Mặt khác các món ăn được chế biến ra không hợp với tập tục kiêng kỵ, khẩu vị của người ăn thì người ăn cũng không tiêu dùng.

 Vì vậy khi xây dựng thực đơn người ta phải dự đoán được nhu cầu của người ăn để sản xuất ra các sản phẩm cân đối với nhu cầu tiêu dùng. Việc dự đoán nhu cầu này phụ thuộc vào từng loại hình nhà hàng khác nhau cho phù hợp.
 * Đối với nhà ăn đường phố : 
Thường xây dựng loại thực đơn tự chọn (Àla carte): Khi xây dựng thực đơn cần phải nắm được các thông tin cơ bản như:

- Lượng khách hàng ngày

- Mặt hàng thường tiêu thụ

          - Yêu cầu về chất lượng và giá cả

- Thời điểm tiêu dùng ...

Xác định những vấn đề này  là việc làm rất khó khăn nhưng đã xây dựng thực đơn thì phải nắm được. Đại đa số là người ta dựa vào kinh nghiệm thực tiễn cá nhân, do vậy tính chính xác của các dự đoán phụ thuộc vào năng lực của từng cá nhân.
 * Đối với nhà ăn tập thể các cơ quan trường học:  
Thực đơn thường được sử dụng là các thực đơn áp đặt (Table D’hotel). Nhu cầu được xác định rễ dàng hơn cả, nhu cầu tiêu dùng phụ thuộc vào số lượng người ăn, chi phí cho mỗi bữa ăn, thành phần người ăn, tính chất của bữa ăn.
 * Đối với người ăn kiêng, các trạm điều dưỡng: Cũng sử dụng loại thực đơn áp đặt, nhu cầu ăn uống phụ thuộc số người ăn, cơ cấu người ăn.tiêu chẩn ăn, chế độ ăn do bác sỹ chỉ định... 


Việc đánh giá xem thực đơn có thỏa mãn nhu cầu hay không, là một nhiệm vụ vô cùng quan trọng đối với người xây dựng thực đơn, nhiệm vụ này cần phải tiến hành thường xuyên, liên tục và phải đánh giá chính xác để từ đó nghiên cứu và đưa ra các thực đơn mới phù hợp hơn. Đây là một công việc vô cùng khó khăn.


Trong thực tiễn có rất nhiều phương pháp, sử dụng nhiều tiêu thức để đánh giá mức độ thỏa mãn nhu cầu của thực đơn, tùy thuộc điều kiện thực tế của cơ sở và năng lực của người xây dựng thực đơn mà sử dụng phương pháp cho thích hợp.

3.1.2.2.  Khả năng cung ứng nguyên liệu của thị trường


Nguyên liệu là thành phần cơ bản để chế biến ra các món ăn. Vì vậy khả năng cung ứng nguyên liệu của cơ sở có ảnh hưởng trực tiếp đến khả năng thực thi của thực đơn. Khi lên danh mục các món ăn cần nắm vững khả năng cung ứng nguyên liệu của cơ sở sản xuất chế biến. Khả năng cung ứng nguyên liệu của thị trường phụ thuộc vào:

- Thời vụ sản xuất

- Hệ thống giao thông, phương tiện vận chuyển 

- Khả năng bảo quản và dự trữ của các cơ sở kinh doanh thực phẩm.

Mặt khác khả năng cung ứng này còn phụ thuộc vào năng lực dự trữ nguyên liệu, khả năng khai thác thị trường của chính cơ sở sản xuất chế biến món ăn. Nói tóm lại, trước khi đưa vào thực đơn bất cứ một món ăn trong thực đơn cần phải nắm vững khả năng cung ứng các nguyên liệu chính, nguyên liệu phụ, gia vị cần thiết để chế biến món ăn đó.

3.1.2.3.  Trình độ của đội ngũ công nhân kỹ thuật của cơ sở


Chế biến các món ăn trong các cơ sở kinh doanh các sản phẩm ăn uống chủ yếu bằng phương pháp thủ công và mỗi món ăn đòi hỏi về kỹ thuật chế biến món ăn hoàn toàn khác nhau. Nên chất lượng món ăn phụ thuộc trực tiếp vào kỹ năng của từng người chế biến.


Công nhân chế biến các món ăn trong các cơ sở  khác nhau thường có nguồn gốc rất đa dạng, họ thường được đào tạo trong các trường các trung tâm, hoặc tự đào tạo theo hình thức kèm cặp trực tiếp trong quá trình sản xuất nên khả năng chế biến các món ăn hoàn toàn khác nhau. Tùy thuộc vào trình độ tay nghề cao hay thấp, và mỗi công nhân chỉ chế biến  thành thạo được một số món ăn , còn các món khác thì không thành thạo. Vì vậy khi đưa vào thực đơn món ăn nào đó theo yêu cầu của người ăn cần nắm vững khả năng của đội ngũ công nhân kỹ thuật của mình có đáp ứng được yêu cầu của khách hàng hay không? Không nên đưa vào thực đơn các món ăn mà công nhân không chế biến được  hoặc chế biến chất lượng không cao.

3.1.2.4.  Trang thiết bị, dụng cụ hiện có của cơ sở


Các món ăn trong quá trình chế biến  cần sử dụng đến nhiều loại dụng cụ chuyên dùng, nếu không có đủ dụng cụ thì sẽ ảnh hưởng trực tiếp đến năng xuất và chất lượng sản phẩm. Thậm chí có những món ăn không có dụng cụ chuyên dùng thì sẽ không thể chế biến được.


Vì vậy người xây dựng thực đơn trước khi lựa chọn các món ăn đưa vào thực đơn cần nắm vững tình trạng các trang thiết bị dụng cụ hiện có của nhà hàng và khả năng có thể huy động thêm. Cụ thể cần nắm được những thông tin sau:


- Chủng loại dụng cụ hiện có


- Số lượng, chất lượng của từng loại dụng cụ hiện có


- Khả năng bổ sung khi cần thiết


- Yêu cầu thực tế cho sản xuất và chế biến theo thực đơn.


Trang thiết bị dụng cụ là tư liệu sản xuất, do vậy thiếu nó thì thực đơn cũng không thể thực hiện được. 

3.1.2.5.  Chi phí cho một xuất ăn và số lượng người ăn


Chi phí cho một bữa ăn quyết định trực tiếp đến việc lựa chọn số lượng, khối lượng và chất lượng các món ăn cho một bữa ăn. Chi phí cho một bữa ăn càng cao thì số lượng nhiều lên, chất lượng món ăn càng cao và khối lượng mỗi món ăn sẽ nhỏ đi. Dù chi phí ở bất kỳ mức thì người lên thực đơn vẫn phải đảm bảo người ăn được ăn no, đủ, ngon miệng và vẫn phải đảm bảo hiệu quả kinh tế cho người sản xuất kinh doanh.


Thường chi phí cho một bữa ăn quá thấp hoặc quá cao mà số lượng người ăn ít thì việc xây dựng thực đơn càng khó khăn. Do vậy người xây dựng thực đơn cần phải hết sức linh hoạt và sáng tạo để giải quyết bài toán kinh tế cho quá trình sản xuất kinh doanh của cơ sở mình.

3.2. Các bước xây dựng thực đơn


Quá trình xây dựng thực đơn  được tiến hành qua các bước sau: Tiếp nhận nhu cầu, dự kiến thực đơn, thống nhất phê duyệt thực đơn, tính toán các khoản chi phí, hoàn thiện thực đơn, trình bày thực đơn.

3.2.1. Tìm hiểu, tiếp nhận nhu cầu
3.2.1.1. Đối với thực đơn chọn món ăn - Alacarte Menu

Tìm hiểu và tiếp nhận nhu cầu là sử dụng các biện pháp để nắm bắt được những mong muốn, những sở thích, những yêu cầu của khách hàng về tiêu dùng các sản phẩm ăn uống (món ăn, chất lượng, giá cả, điều kiện phục vụ...) 


Đây là khâu quan trọng nhất, có tính chất quyết định đến mức độ thỏa mãn nhu cầu của thực đơn. Trong khâu này đòi hỏi người tiếp nhận phải thật nhạy cảm để nắm bắt nhanh và chính xác nhu cầu của khách hàng và biết tư vấn khéo léo cho khách hàng lựa chọn các món ăn mà cơ sở có khả năng phục vụ hài lòng khách hàng. Song việc tiếp nhận này tùy thuộc vào từng loại thực đơn, mà các loại hình nhà hàng áp dụng.

Đối với loại thực đơn này thì việc tìm hiểu nhu cầu mang tính chiến lược, cần dựa vào kết quả nghiên cứu thị trường, số liệu thống kê lưu lượng khách, doanh thu bình quân qua các thời điểm thời kỳ, khả năng dự đoán ..... để dưa ra thực đơn. Song trong quá trình sản xuất kinh doanh phải liên tục phân tích mức độ thỏa mãn của thực đơn, nắm bắt xu hướng tiêu dùng của khách hàng để điều chỉnh lại thực đơn cho hợp lý.


Chính vì điều đó trong các nhà hàng bao giờ cũng đưa ra hai hệ thống thực đơn: Thực đơn bán hàng và thực đơn sản xuất.


Thực đơn bán hàng là thực đơn xây dựng dựa trên sự nghiên cứu và dự nhu cầu  và sử dụng trong một thời gian dài. Thực đơn này chủ yếu dùng để giới thiệu định hướng về khả năng đáp ứng nhu cầu của nhà hàng đối với khách.


Thực đơn sản xuất hàng ngày là thực đơn do bếp trưởng xây dựng hàng ngày. Thực đơn này được xây dựng dựa trên sự quan sát, phân tích các biến đổi hàng ngày của nhu cầu tiêu dùng, khả năng cung ứng nguyên liệu, khả năng sản xuất thực tế của nhà hàng. Thực đơn này là căn cứ quan trọng để nhà hàng tiến hành tổ chức sản xuất kinh doanh. Nên nó có ảnh hưởng trực tiếp đến hiệu quả kinh doanh cửa nhà hàng. 

3.2.1.2. Thực đơn bữa ăn tự chọn - Set Menu

Việc xây dựng thực đơn bữa ăn khác hoàn toàn với thực đơn tự chọn món vì thực đơn này phải có đầy đủ cơ cấu các món ăn để khách ăn theo các tập quán, thông lệ địa phương, quốc gia hoặc quốc tế. Thực đơn này có mức giá đã được thống nhất cho bữa ăn do vậy ngoài việc phải mua đủ thực phẩm theo mức độ biến động củ thị trường, còn phải đảm bảo đủ chi phí, lãi… cho doanh nghiệp kinh doanh. Khi xây dựng thực đơn bữa ăn này cần chú ý các yếu tố chính sau:
- Căn cứ vào mức tiền chi cho bữa ăn.

- Căn cứ vào mức chi phí, mức lãi của doanh nghiệp và chính sách thuế hiện hành của Chính phủ.

- Căn cứ vào tập quán, khẩu vị, truyền thống ẩm thực, tín ngưỡng – tôn giáo của khách hàng để lựa chọn và giới thiệu món ăn cho thực đơn.

- Căn cứ vào đặc điểm lứa tuổi, giới tính, đặc điểm hoạt động của đoàn khách, nhóm khách để xác định khả năng ăn uống của họ nhằm xây dựng khẩu phần ăn đảm bảo khoa học.

- Căn cứ nguồn thực phẩm tại địa bàn kinh doanh và khả năng dự trữ, bảo quản của nhà hàng để đảm bảo thực đơn có khả năng thực hiện với chất lượng tốt.

        - Căn cứ vào điều kiện thời tiết để xây dựng thực đơn giúp cho người ăn ngon miệng, thích thú khi thưởng thức bữa ăn hơn.

       - Căn cứ vào điều kiện, khả năng, trình độ thực hiện thực đơn của bộ phận bếp 
3.4.1.3. Thực đơn đặt trước Table D’ Hotel


Đối với thực đơn áp đặt và thực đơn tiệc thì việc tìm hiểu, tiếp nhận nhu cầu thuận lợi hơn. Công việc này cần phải tiến hành qua các bước sau:

Bước 1: Tiếp xúc ban đầu và tìm hiểu nhu cầu của khách đặt ăn


Khi thực hiện bước này, người tiếp xúc với khách hàng phải bằng mọi cách tế nhị tìm hiểu nhu cầu của khách thông qua các câu hỏi như:


- Tìm hiểu khách hàng là ai (tập thể hay cá nhân), có bao nhiêu người ăn?

- Đặc điểm ăn uống của khách hàng như thế nào?

- Thời điểm ăn uống?

- Tiêu chuẩn ăn? Giá cả? Chi phí các dịch vụ?

- Các yêu cầu về phục vụ, các yêu cầu cá biệt cần giải quyết..?

- Các điều khoản thực hiện.....

Bước 2: Tiếp nhận yêu cầu đặt ăn của khách hàng


Sau khi tiếp xúc với khách hàng để tìm hiểu nhu cầu của khách, căn cứ vào khả năng sản xuất của nhà hàng và xem xét, nếu nhà hàng có khả năng đáp ứng được các yêu cầu của khách hàng thì tiếp nhận yêu cầu đặt ăn hoặc nếu không thực hiện được thì nên từ chối yêu cầu.


Trong quá trình tiếp xúc và đàm phán cần phải linh hoạt và khéo léo để hướng nhu cầu của khách theo hướng có lợi cho nhà hàng mà khách hàng vẫn hài lòng, không nên cứng nhắc quá mà để lỡ cơ hội kinh doanh.

Bước 3: Ký hợp đồng đặt ăn 

Khi nhu cầu đặt ăn đã được tiếp nhận, cần tiến hành ký kết hợp đồng để xác định rõ quyền hạn, nghĩa vụ của nhà hàng và khách hàng. Khi soạn thảo ký kết hợp đồng đặt ăn cần tuân thủ nghiêm ngặt các quy định của pháp luật Nhà nước để tránh xảy ra các tranh chấp khi các bên vi phạm các điều khoản đã ghi trong hợp đồng.

Bước 4: Triển khai thực đơn


Dựa vào hợp đồng ký kết, bộ phận bếp mà trực tiếp là Bếp trưởng tiến hành triển khai thực đơn, tức là xây dựng danh mục đồ ăn và uống phục vụ bữa ăn mà hợp đồng đã ký.

- Đối với thực đơn tự chọn: Việc xây dựng thực đơn do những người tổ chức sản xuất kinh doanh xây dựng song việc thực đơn đó có được thực hiện hay không phải có sự thống nhất phê duyệt của các cấp quản lý (tùy theo từng cơ sở), bởi vai trò quan trọng của thực đơn.

- Đối với thực đơn áp đặt: Trong các bếp ăn của các trường mầm non, trường tiểu học, các bếp ăn trong các cơ sở điều dưỡng ... các bếp ăn tập thể phải có sự thống nhất phê duyệt của Bác sỹ dinh dưỡng, của lãnh đạo phụ trách đời sống. 

- Đối với thực đơn tiệc: Tùy theo khách hàng là cá nhân hay tập thể mà việc thống nhất và phê duyệt được tiến hành bởi chủ tiệc hoặc người đứng đầu tổ chức đó (giám đốc, hoặc người được ủy quyền). 

Sau khi thực đơn đã được thống nhất và phê duyệt, thì thực đơn mới có hiệu lực và làm căn cứ để triển khai các công việc khác.

Bước 5: Tính toán các khoản chi phí


Sau khi có danh mục các món ăn, việc tính toán các khoản chi phí là khâu có ý nghĩa trực tiếp đến hiệu quả kinh tế của thực đơn. Để thuận lợi trong việc hạch toán, tất cả các khoản chi phí và lãi trong việc sản xuất và phục vụ tiêu dùng các món ăn được gộp lại trong một chỉ tiêu đó là lãi gộp. Nội dung tính toán quan trọng nhất đối với người xây dựng thực đơn là tính khoản chi phí sử dụng để mua nguyên liệu chế biến. 


Để tính toán được chi phí mua nguyên liệu, chỉ cần nắm vững giá cả của mỗi món ăn, hoặc trị giá trên một xuất ăn và tỷ lệ lãi gộp áp dụng vào từng trường hợp cụ thể.


Dựa trên chi phí dành để mua nguyên liệu, giá cả thực tế của nguyên liệu, để tính toán và điều chỉnh lượng nguyên liệu sử dụng chế biến các món ăn, tiến hành lập bảng tổng hợp nguyên liệu cần thiết đểthực hiện thực đơn.

Khi xác địnhlượng nguyên liệu để thực hiện thực đơn cần cung ứng cần dựa vào các thông số sau: 

- Số lượng món ăn cần chế biến.

- Số xuất ăn thực tế hay dự kiến

- Công thức chế biến món ăn.

- Giá cả của thực phẩm 

- Giá cả dự kiến của món ăn (hay của xuất ăn).

- Tỷ lệ thu hồi nguyên liệu sau khi sơ chế

- Thành phần các chất dinh dưỡng có trong thực phẩm.

- Nhu cầu các chất dinh dưỡng đối với từng lứa tuổi và người bệnh

- Trị giá của nguyên liệu so với giá cả của món ăn hoặc xuất ăn

- .........................

- Xác định nguyên liệu để thực hiện thực đơn


+ Cần xác định được số lượng nguyên liệu và gia vị để chế biến một món ăn.

Muốn xác định đượcnguyên liệu cần thiết để chế biến một số lượng một món ăn nhất định cần phải biết định lượng mỗi loại nguyên liệu trong công thức chế biến món ăn sau đó nhân với số lượng sản phẩm cần sản xuất ra, theo công thức sau:


Nik =  nik × Sk

Trong đó :


Nik là nhu cầu nguyên liệu thứ i để chế biến món ăn thứ k


nik Là định mức nguyên liệu thứ i để chế biến món ăn thứ k


Sk Số lượng món ăn k cần chế biến


+ Tổng hợp nguyên liệu cần cung ứng để thực hiện các món ăn trong thực đơn.

Khối lượng nguyên liệu để thực hiện thực đơn được tính bằng công thức sau:


N = eq \i\su(i=1, j, Nik x Sk)

+ Chú ý:

Định mức tiêu hao nguyên liệu trong công thức chế biến do người lên thực đơn thay đổi tùy theo giá cả của thực phẩm, trị giá của mỗi xuất ăn, loại hình nhà hàng, thành phần và hàm lượng các chất dinh dưỡng có trong thực phẩm...

Định mức này do bếp trưởng, hoặc bác sĩ dinh dưỡng xây dựng và điều chỉnh thích hợp với từng điều kiện cụ thể.

Bước 6: Hoàn thiện thực đơn


Sau khi tính toán các khoản chi phí để mua các loại nguyên liệu, giám đốc (chủ doanh nghiệp) hoặc người được ủy quyền tiến hành xem xét lại toàn bộ danh mục món ăn, danh mục các nguyên liệu cần thiết để thực hiện thực đơn một lần nữa nếu có sai sót, hoặc chưa hoàn chỉnh thì điều chỉnh lại cho hợp lý rồi tiến hành phê duyệt .

Bước 7: Trình bày thực đơn và tổ chức chế biến

Cũng giống như thực đơn chọn món, khâu tiếp theo là trình bày thực đơn. Vì số lượng món ăn trong một bữa ăn của thực đơn này ít và chỉ dùng một lần nên thường lựa chọn thực đơn dạng bìa có kích thước vừa phải để tiện đặt trên bàn ăn. Nội dung và ngôn ngữ ghi trên thực đơn cũng giống như thực đơn tự chọn món.
3.2.2. Dự kiến thực đơn


Dự kiến thực đơn là phác thảo sơ lược ban đầu của  thực đơn, chỉ đơn giản là dự kiến các món ăn sẽ đưa vào thực đơn để chủ doanh nghiệp hay khách hàng nghiên cứu, sửa đổi hay bổ sung cho hoàn chỉnh.


Việc dự kiến thực đơn có thể tiến hành ngay sau khi đã tìm hiểu nhu cầu, hoặc sau đó. Điều này phụ thuộc vào từng loại thực đơn và yêu cầu về thời gian. Thực đơn có thể do người sản xuất chế biến đưa ra hoặc do khách hàng yêu cầu. Hoặc do khách hàng và nhà hàng thống nhất đưa ra.

3.2.3. Thống nhất thực đơn và phê duyệt


Sau khi phác thảo thực đơn, bản phác thảo này được các bên thông qua và phê duyệt bởi những những người giữ vai trò quản lý.

- Đối với thực đơn tự chọn : Việc xây dựng thực đơn do những người tổ chức sản xuất kinh doanh xây dựng song việc thực đơn đó có được thực hiện hay không phải có sự thống nhất phê duyệt của các cấp quản lý (tùy theo từng cơ sở ), bởi vai trò quan trọng của thực đơn.

- Đối với thực đơn áp đặt : Trong các bếp ăn của các trường mầm non, trường tiểu học, các bếp ăn trong các cơ sở điều dưỡng ... các bếp ăn tập thể phải có sự thống nhất phê duyệt của Bác sỹ dinh dưỡng, của lãnh đạo phụ trách đời sống. 

- Đối với thực đơn tiệc:  Tùy theo khách hàng là cá nhân hay tập thể mà việc thống nhất và phê duyệt được tiến hành bởi chủ tiệc hoặc người đứng đầu tổ chức đó (giám đốc, hoặc người được ủy quyền). 

Sau khi thực đơn đã được thống nhất và phê duyệt, thì thực đơn mới có hiệu lực  và làm căn cứ để triển khai các công việc khác.

3.2.4. Tính toán các khoản chi phí


Sau khi có danh mục các món ăn, việc tính toán các khoản chi phí  là khâu có ý nghĩa trực tiếp đến hiệu quả  kinh tế của thực đơn. Để thuận lợi trong việc hạch toán, tất cả các khoản chi phí và lãi trong việc sản xuất và phục vụ tiêu dùng các món ăn được gộp lại trong một chỉ tiêu đó là lãi gộp. Nội dung tính toán quan trọng nhất đối với người xây dựng thực đơn là tính khoản chi phí sử dụng để mua nguyên liệu chế biến. 


Để tính toán được chi phí mua nguyên liệu, chỉ cần nắm vững giá cả của mỗi món ăn, hoặc trị giá trên một xuất ăn và tỷ lệ lã gộp áp dụng vào từng trường hợp .


Dựa trên chi phí dành để mua nguyên liệu, giá cả thực tế của nguyên liệu, để tính toán và điều chỉnh lượng nguyên liệu sử dụng chế biến các món ăn, tiến hành lập bảng tổng hợp nguyên liệu cần thiết để  thực hiện thực đơn.

3.2.5. Hoàn thiện thực đơn


Sau khi tính toán các khoản chi phí để mua các loại nguyên liệu, giám đốc (chủ doanh nghiệp) hoặc người được ủy quyền tiến hành xem xét lại toàn bộ danh mục món ăn, danh mục các nguyên liệu cần thiết  để thực hiện thực đơn một lần nữa nếu có sai sót, hoặc chưa hoàn chỉnh thì điều chỉnh lại cho hợp lý rồi tiến hành phê duyệt .

3.2.6. Trình bày thực đơn và tổ chức chế biến

* Yêu cầu trình bày thực đơn

Với mục đích giới thiệu các món ăn cho khách hàng lựa chọn và quảng cáo cho nhà hàng có vậy khi trình bày phải đáp ứng các yêu cầu sau:


- Trình bày phải đẹp nhưng không lòe loẹt


- Chữ viết rõ ràng, dễ đọc, không viết sai chính tả và ngữ pháp.


- Bố cục của thực đơn phải thật khoa học


- Phải làm nổi bật những thông tin cần quảng cáo.


- Vật liệu làm thực đơn phù hợp với tính chất từng loại thực đơn

3.2.7. Xác định nhu cầu nguyên liệu cho thực đơn

* Các căn cứ để xác định nhu cầu nguyên liệu

Khi xác định lượng nguyên liệu để thực hiện thực đơn cần cung ứng cần dựa vào các thông số sau: 

- Số lượng món ăn cần chế biến.

- Số xuất ăn thực tế hay dự kiến

- Công thức chế biến món ăn.

- Giá cả của thực phẩm 

- Giá cả dự kiến của món ăn (hay của xuất ăn).

- Tỷ lệ thu hồi nguyên liệu sau khi sơ chế

- Thành phần các chất dinh dưỡng có trong thực phẩm.

- Nhu cầu các chất dinh dưỡng đối với từng lứa tuổi và người bệnh

- Trị giá của nguyên liệu so với giá cả của món ăn hoặc xuất ăn

- .........................

*  Xác định nguyên liệu để thực hiện thực đơn

-  Cần xác định được số lượng nguyên liệu và gia vị để chế biến một món ăn. Muốn xác định đượcnguyên liệu cần thiết để chế biến một số lượng một món ăn nhất định cần phải biết định lượng mỗi loại nguyên liệu trong công thức chế biến món ăn sau đó nhân với số lượng sản phẩm cần sản xuất ra, theo công thức sau:


Nik =  nik × Sk

Trong đó :


Nik là nhu cầu nguyên liệu thứ i để chế biến món ăn thứ k


nik Là định mức nguyên liệu thứ i để chế biến món ăn thứ k


Sk Số lượng món ăn k cần chế biến


+ Tổng hợp nguyên liệu cần cung ứng để thực hiện các món ăn trong thực đơn.

Khối lượng nguyên liệu để thực hiện thực đơn được tính bằng công thức sau:


N =  eq \i\su(i=1, j, Nik x Sk)   

+ Chú ý :

 Định mức tiêu hao nguyên liệu trong công thức chế biến do người lên thực đơn thay đổi tùy theo giá cả của thực phẩm, trị giá của mỗi xuất ăn, loại hình nhà hàng, thành phần và hàm lượng các chất dinh dưỡng có trong thực phẩm ....

Định mức này do bếp trưởng, hoặc bác sĩ dinh dưỡng xây dưng và điều chỉnh thích hợp với từng điều kiện cụ thể.
Trên đây là những kiến thức, kỹ năng mang tính cơ bản khi xây dựng thực đơn, rất cần cho người làm nhiệm vụ xây dựng thực đơn trong bộ phận bếp tại các nhà hàng, khách sạn. Trong quá trình học tập, ứng dụng, người lên thực đơn phải biết kết hợp với các kiến thức, hiểu biết thực tế như: thị trường, giá cả, các chính sách quản lý kinh doanh, truyền thống phục vụ…của doanh nghiệp. Sự kết hợp giữa lý thuyết với thực tế đòi hỏi sự thông minh, năng động, vốn sống, vốn thực tế của người làm thực đơn để thực khách cảm nhận được chiều sâu của văn hóa ẩm thực từ người thợ nấu ăn, để ẩm thực Việt Nam thực sự trở thành nền ẩm thực mang tính khoa học với truyền thống ẩm thực lâu đời và bắt kịp nhịp sống ẩm thực thế giới và thực đơn Việt là một phương tiện ngoại giao tin cậy của các cá nhân, các doanh nghiệp và các quốc gia.

3.3. Một số loại thực đơn tham khảo 
3.3.1. Thực đơn các bữa ăn hàng ngày



Đây là một loại trong nhóm thực đơn thời gian, loại thực đơn bữa ăn có thể được xây dựng thành hai nhóm gồm thực đơn bữa ăn điểm tâm và hai bữa ăn chính hoặc xây dựng chi tiết riêng cho từng bữa ăn riêng lẻ: Bữa sáng, bữa trưa, bữa tối; mỗi bữa được lựa chọn các món ăn riêng đặc trưng cho từng bữa.

3.3.1.1. Thực đơn bữa sáng tự chọn món ăn (À la carte menu)

	CÁC MÓN NƯỚC
	CÁC MÓN TRỘN – CHÁO - SÚP
	CÁC LOẠI BÁNH

	Phở gà Hà Nội 
	Bún bò Nam Bộ 
	Bánh mỳ chảo 

	Phở bò Nam Định 
	Hủ tiếu 
	Bánh mỳ trứng ốp lết/ la 

	Bún thang Hà Nội 
	Miến lươn trộn 
	Bánh mỳ sốt vang 

	Bún cá Hải Phòng 
	Cháo gà nấm 
	Bánh bao nhân thịt 

	Miến lươn Nghệ An
	Cháo tim bầu dục
	Bánh bao trứng mặn


	Bún tôm Quảng Ninh 
	Cháo trắng trứng muối 
	Bánh bao xá xíu 

	Mì Quảng 
	Súp gà ngô 
	Há cảo/ Mỳ vằn thắn 

	Bánh canh 
	Súp  gà nấm 
	Bánh cuốn Thanh trì + chả 

	Bún bò Huế …..
	Súp lươn…..
	Bánh cuốn nhân thịt+ trứng ốp…..


Hình 3.1: Thực đơn các món ăn sáng tự chọn(À la carte menu)

3.3.1.2. Thực đơn tự chọn bữa ăn (Set menu)
* Thực đơn bữa sáng tự chọn
	Set 1

Phở gà Hà Nội

Quẩy
Trà Lipton
	Set 4

Bún bò giò heo

Cà phê nâu( đen)

	Set 2
Mỳ hải sản

Nước trà xanh
	Set 5
Bánh cuốn nhân thịt + chả

Sữa đậu nành

	Set 3
Bánh mỳ pate trứng

Nước cam vắt
	Set 6
Xôi xéo gà

Nước chanh


Hình 3.2: Thực đơn bữa sáng tự chọn (Set menu)
* Thực đơn bữa trưa tự chọn
	1. Cơm tám + Đùi gà sốt nấm + Dưa góp + Canh cải nấu thịt.

2. Cơm tám + Thịt lợn kho tàu + Rau cải ngọt luộc + Canh su hào nấu.

3. Cơm tám + Cá kho tộ + Rau bắp cải luộc+ Canh khoai tây nấu

4. Cơm tám + Thịt thăn lợn rim tiêu + Đậu phụ rán + Rau muống luộc.

5. Cơm tám + Thịt bò xào hành nấm + Canh mồng tơi + Cà muối.

6. Cơm tám + Đùi gà sốt nấm + Dưa góp + Canh cải nấu thịt.

7. Cơm tám + Thịt lợn kho tàu + Rau cải ngọt luộc + Canh su hào nấu.

8. Cơm tám + Cá kho tộ + Rau bắp cải luộc+ Canh khoai tây nấu

9. Cơm tám + Thịt thăn lợn rim tiêu + Đậu phụ rán + Rau muống luộc.

10. Cơm tám + Thịt bò xào hành nấm + Canh mồng tơi + Cà muối.


Hình 3.3. Thực đơn bữa trưa hàng ngày tự chọn (À la carte menu)
* Thực đơn bữa ăn đặc biệt tự chọn
	SET MENU 2A1
1. Salad rau quả sốt chanh leo

2. Khoai tây chiên bơ

3. Cá trình nướng riềng mẻ

4. Lẩu cá om măng( ăn kèm bún)

5. Tráng miệng: Quýt ngọt

6. Đồ uống: 4 bia Hà Nội 
                   2 nước ngọt 
                   2 nước khoáng
	               SET MENU 2A2

1. Salad rau cải bắp bò 
2. Khoai lang chiên 
3. Bê xào sả ớt 

4. Lẩu gà nấm tươi 

5. Tráng miệng: Dưa hấu 

Đồ uống: : 4 bia Hà Nội 
                   2 nước ngọt 
                   2 nước khoáng


	SET MENU 4A2

(Đơn giá: 400.000vnd/pax/10pax/table)
1. Súp hải sản nấm Kim Châm

2. Salad rau mầm với thịt Bò Úc

3. Khoai môn Lệ Phố nhân tôm tươi

4. Cua bấy rang muối tiêu

5. Thăn Bò Úc xào nấm và hoa lơ xanh

6. Cá Hồng đỏ nướng muối ớt

7. Rau theo mùa luộc chấm kho quẹt

8. Cháo cá Hồng đỏ đặc biệt

9. Tráng miệng: Chè trân châu cốt dừa

NOTE: Thực đơn trên chưa bao gồm 5% phí phục vụ và 10% VAT


Hình 3.4: Thực đơn bữa ăn đặc biệt tự chọn (Set menu)
3.3.2. Thực đơn các bữa ăn đặc biệt

Thực đơn bữa ăn đặc biệt (tiệc) luôn được xây dựng hết sức cẩn thận, mỗi loại tiệc có thực đơn riêng để phù hợp với cách phục vụ của nhà hàng và cách ăn của thực khách tham dự bữa tiệc đó. Việc xây dựng thực đơn tiệc được các nhà hàng, khách sạn hết sức quan tâm từ khâu xây dựng thực đơn, quảng cáo tuyên truyền, tổ chức chế biến, tổ chức phục vụ…dưới đây là hai thực đơn cho từng loại tiệc:

3.3.2.1. Thực đơn tiệc đứng (Buffet)
	THỰC ĐƠN TIỆC BUFFET KẾT HỢP MÓN ĂN ÂU- Á
1. Cá hấp kiểu Hồng Kong- Steamed red Tilapia Hong Kong – style.
2. Cocktail khai vị - Cocktail
3. Rau sống dầu giấm -  Salad in oil and vinegar
4. Rau sống kiểu Đức - German Salad
5. Khoai tây chiên -Fried potatoes
6. Rau thập cẩm -Sauteed variety vegetables
7. Nghêu hấp hành-Steamed Clams with Lard and green onion
8. Sò huyết kiểu Tứ Xuyên- Oysters Szechuan-style
9. Mực chiên muối ớt- Fried Cuttle-fish with salt and Chilli.
10. Cá quả chiên xù- Crispy fried fish- fillet cubes
11. Thịt lợn tẩm bột chiên – Pork fillet Fritter
12. Sườn lợn nấu Ra-gu- Pork Ribs ragout
13. Bò Cube - Cube Beefsteaks.
14. Thịt gà nấu đậu- Cooked Chicken with white beans.
15. Mỳ xào hải sản- Sauteed noodles with seafoods.
16. Cơm chiên Dương Châu- Fried rice Chinese -style.
17. Bún xào Singapore- Sauteed rice-noodles Singapore –style.
18. Bánh mì- Breads.
19. Trái cây nhiều loại – Fruits



Hình 3.5: Thực đơn tiệc buffet  Âu 
3.3.2.2. Thực đơn tiệc ngồi (Banquet) của nhà hàng phục vụ tiệc cưới và thực đơn bữa ăn tự chọn (Set menu)
	LUNCH BANQUET

Steamed Dimsum
Sauteed King prawns with pine nuts
Steamed Gold Band Snapper
Vegetarian fried rice
Mango pudding
Chinese tea or Espresso coffee.

	DINNER  BANQUET

Fried Chicken
King prawns almonds
Peking duck
Pork chop with Mandarin sauce
Special fried rice
Mango pudding
Chinese tea or Espresso coffee.



Hình 3.6: Thực đơn bữa ăn đặc biệt tự chọn Âu (Set menu)
	THỰC ĐƠN TIỆC CƯỚI
1. Súp hải sản

2. Nộm ngó sen

3. Gà hầm hạt sen nguyên con

4. Tôm chiên trứng muối

5. Cá diêu hồng hấp xì dầu

6. Bò xào nấm hải sản

7. Ngọn su su xào tỏi

8. Canh mọc nấm kim châm

9. Xôi Hoàng phố

10. Cơm tám

11. Tráng miệng: Thạch rau câu

12. Đồ uống: Bia Hà Nội 
                     Nước ngọt
                     Nước Lavie

13. Khăn lạnh


	THỰC ĐƠN TIỆC CƯỚI
1. Súp lươn 
2. Gà hấp lá chanh 
3. Nộm thập cẩm 

4. Tôm  sú chiên dừa 
5. Cá quả sốt ngũ liễu 
6. Thịt bò bít tết 
7. Sườn lợn nướng ngũ vị 
8. Cải chíp xào nấm Đông Cô 
9. Canh bóng nấu thả 
10. Xôi gấc 
11. Cơm tám 
12. Tráng miệng: Kem Caramel 
13. Đồ uống: Bia Hà Nội 
                     Nước ngọt
                     Nước Lavie

14. Khăn lạnh




Hình 3.7: Thực đơn bữa ăn đặc biệt tự chọn Á (Set menu)
3.3.3. Thực đơn các bữa ăn tự chọn món

Đây là loại thực đơn được dùng rất phổ biến ở các doanh nghiệp kinh doanh, phục vụ ăn uống trong nước, ngoài nước từ qui mô nhỏ đến qui mô lớn. Loại thực đơn này có nhiều loại món ăn đa dạng, phong phú giúp thực khách có nhiều cơ hội lựa chọn món ăn, đồ uống . Sau đây là một vài loại thực đơn chọn món điển hình với các món ăn phổ thông và đặc sản với các mức giá khác nhau.
3.3.3.1. Thực đơn các bữa ăn tự chọn món Á

Món ăn

* Các món soup:

- Soup hải sản Hải Tặc          
- Soup gà ngô kem                 

- Soup thịt cua măng tây       

- Canh dắt nấu rau muống     

- Sò dương nấu mùng tơi        

* Món khai vị:

- Salad rau sốt chanh leo       

- Salad bắp cải thịt bò           

- Salad sò huyết                     
- Salad ốc hương                    

- Nôm ngó sen tôm thịt          

- Khoai lang chiên vừng         

- Khoai tây chiên                   

- Ngô chiên bơ                       

- Nem hải sản                         

* Món rau theo mùa:

- Củ quả luộc chấm kho quẹt

- Cải thảo xào dầu hào

- Ngọn su su luộc, xào tỏi

- Rau muống luộc, xào tỏi

- Rau bí luộc, xào tỏi

* Gà ta:

- Gà không lối thoát

- Gà hấp lá chanh + xôi

- Gà quay giòn

- Gà nướng mật ong

* Tôm hùm

- Tiết canh tôm hùm

- Sasimi tôm hùm

- Tôm hùm chiên muối tiêu

- Tôm hùm hấp tỏi

- Tôm hùm nướng sốt bơ chanh

- Tôm hùm phô mai bỏ lò

- Cháo tôm hùm

* Tôm sú

- Tôm rang me

- Sauce Tôm sú hấp bia

- Tôm bao tuyết

- Tôm nướng

* Cua bể

- Cua hấp gừng hành

- Cua chiên muối tiêu

- Cua rang me

- Cua bỏ lò pho mai + bánh mỳ bơ tỏi

- Cua om miến nồi đất

* Ghẹ

- Ghẹ hấp bia

- Ghẹ xào chua ngọt

- Ghẹ rang me

- Ghẹ nấu rau muống

* Bề bề

- Bề bề hấp

- Bề bề rang muối

- Bề bề sốt chua ngọt

- Bề bề rang me

* Mực

- Mực hấp xả

- Mực chiên bơ tỏi

- Mực nướng sa tế

- Mực xào lơ xanh sốt XO

* Tu hài

- Tu hài nướng mỡ hành

- Tu hài nướng mọi

- Tu hài hấp tỏi

- Tu hài xào lơ xanh

* Hàu 

- Hàu ăn gỏi

- Hàu nướng mỡ hành

- Hàu bỏ lò pho mai

* Ốc hương

- Ốc hương nướng mọi

- Ốc hương nướng bơ

- Ốc hương xào me

- Ốc hương om sốt cay

* Ốc mỡ

- Ốc mỡ hấp riềng mẻ

- Ốc mỡ nướng mỡ hành

- Ốc mỡ xào me

* Sò huyết

- Sò huyết nướng moi

- Sò huyết hấp xả

- Sò huyết hấp me

* Sò dương

- Sò dương nướng mỡ hành

- Sò dương hấp tỏi

* Ngao hoa

- Ngao hoa hấp xả

- Ngao hoa nướng mỡ hành

- Ngao hoa hấp cải xanh

* Ngao trắng

- Ngao nướng mỡ hành

- Ngao hấp xả

- Ngao xào gừng me

- Ngao hồng cải xanh

* Dắt

- Dắt xào hành răm xúc bánh đa

- Dắt xào xúc phồng tôm

* Cá song

- Cá song  Sashimi

- Cá song hấp xì dầu

- Cá song nướng giấy bạc

- Cá song chiên sốt tứ quý

* Cá chình

- Cá chình nướng dân tộc

- Cá chình nướng muối tiêu

- Cá chình om hồng xíu

- Cá chình hấp xì dầu

- Cá chình om chuối đậu

* Ba ba

- Ba ba rang muối

- Ba ba nướng lá lốt

- Ba ba hấp lá sen

- Ba ba om chuối

- Ba ba om rượu vang

* Bò 

- Bò sốt tiêu đen bản gang

- Bò xào tam giác

- Bò xào riềng hành

- Bò om sốt cay nồi đất

- Bò chiên Thái Lan

* Món mặn

- Thịt rang ba chỉ

- Tôm rim tiêu

- Gà rang gừng

- Cá quả kho tộ

* Cơm

- Cơm trắng

- Cơm rang Dương Châu

- Cơm rang thập cẩm

* Mỳ/Bánh đa

- Mỳ xào hải sản

- Bánh đa xào bò

- Bánh đa xào thịt cua

* Canh 

- Canh cá nấu chua

- Canh cua mồng tơi + cà pháo

* Lẩu 

- Lẩu gà nấm

- Lẩu hải sản Hải Tặc

- Lẩu cua biển Hải Tặc


Ngoài ra, nhà hàng còn phục vụ có các món ăn phục vụ dưới dạng mẹt như mẹt ốc, mẹt hải sản, mẹt bò hoặc gà và một số Combo.

* Combo 1:

- Sò dương nướng mỡ hành

- Dắt nấu rau muống

- Cá kình xứ Huế

- Ốc mỡ xào me

- Dắt xúc bánh đa

- Lẩu hải sản nhỏ

* Combo 2:

- Cua biển rang me

- Mực sim hấp

- Ngao hoa hấp cải canh

- Nhum nướng mỡ hành

- Ốc hương nướng

- Sò huyết nướng mọi

- Bề bề rang muối

- Tôm nướng mọi

 Đồ uống

* Nước ép trái cây: Chanh tươi, chanh leo, nước ép dưa hấu, nước ép cà rốt + dứa, cam vắt. Đặc biệt: Chanh leo bạc hà, nước ép dứa, nước ép dứa + Cam

* Nước: Lavie, C2, Bí đao, Cam ép  Twister, bò húc Thái, Trà xanh 0 độ, Coca đỏ, coca trắng, So da, Pesi, Seven up.

* Bia, rượu: Bia Trúc Bạch, Sài Gòn beer, Ha Noi beer, Heineken, Carbergs, vodka men, Vodca Alligato

* Cà phê: Cà phê đen
3.3.3.2.  Thực đơn các bữa ăn tự chọn món Âu

Canapés List

Please make your choice from the following lists.

Cold Canapés -  Món lạnh

1. Marinated Beef with Coriander & Ginger Dressing


Phi lê bò Úc hoặc Pháp cuộn rau thơm ăn kèm xốt gừng

2.Liver Mousse in Profiterole


Bánh Pháp nướng nhân gan ngỗng

3.Camembert Cheese on Walnut Bread


Pho mai Pháp ăn kèm bánh mỳ với hạt óc chó

4.Cured Ham with Asparagus


Thịt nguội thuwnowngj hạng cuộn măng tây

5.Tuna Salad on Toast


Cá ngừ đại dương ăn kèm bánh mỳ gối nướng giòn

6.Salmon Gravlax with Mustard & Dill


Cá hồi Na Uy cuộn mù tạt Pháp và thì là

7. Parma Ham with Seasonal Melon


Thịt đùi lợn xông khói của Ý ăn kèm dưa Thái

8. Roast Beef Roulade with Pickled Cucumber


Bò Nhật cuộn dưa chuột muối

9. Seafood Cocktail with Salsa Fresco


Sa lát hải sản trộn xốt đặc biệt của Lục Thủy

10. Smoked Chicken & Chickpea Salsa Tartlet


Bánh tạc nhân ức gà Phá xông khói và đậu răng ngựa

11. Parmesan Shortbreads with Blue Cheese & Spiced Apple


Pho mai Ý ăn kèm táo

12. Cajun Chicken with Red Pepper & Chilli Jam


Gà nướng Mã lai xốt cay

13. Californian Rolls and Assorted Sushi


Đĩa sushi và cuốn các loại

14. Greek Salad with Thai Basil on Cucumber


Sa lát Hy Lạp 

15. Marinated Seared Tuna with Fruit Salsa


Cá ngừ Đại dương chiên tái ăn kèm gỏi trái cây
16. Tartlet with BBQ Duck and Hoisin

Bánh tạc nhân vịt xông khói xốt Hoisin 
17. Slow Cooked Cherry Tomato with White Bean Puree

Đậu trắng và ca chua hầm kiểu Pháp
18. Roast Tomato Tartlet with Goats Cheese Mousse

Bánh tart cà chua và nhân pho mai dê
19. Foccacia with Ratatouille Vegetables

Bánh mỳ ý nhân rau củ hầm
20. Prawn & Tabouleh on Pita

Bánh mỳ Ấn Độ nhân tôm và rau thơm
21. Smoked Salmon Mini Bagel

Bánh mỳ Canada kẹp cá hồi xông khói thượng hạng
22. Quail Eggs with Salmon Eggs

Trứng cá hồi ăn kèm trứng cút chin tái
23. Seared Tuna with Shallots and Chilli

Cá ngừ Đại Dương chiên tái trộn hành ớt
24. Smoked Lamb Loin with Semi- dried Tomato

Thăn cừu Pháp ăn kèm Cà chua khô 

Hot Canapés – Món nóng

1. Selection of Mini Pizzas 

Bánh pizza mini các loại

2. Smoked Salmon & Dill Tartlet

Bánh tạc nhân cá hồi

3. Prawn and Vegetable Tempura

Tôm chiên kiểu Nhật

4. Mini Herbed Crab Quiche

Bánh Pháp nhân thịt cua

5. Goats Cheese, Caramelised Onion & Pinenut Calzone

Pho mai đút lò

6. Tandoori Chicken in Pita with Cucumber Yoghurt

Gà nướng Indonesia 

7. Spiced Ratatouille Vegetable Tartlet

Bánh tạc nhân rau củ hầm

8. Coconut Crusted Fish Strips

Cá tẩm vừng chiên

9. Smoked Chicken Spring Roll

Nem gà xông khói

10. Beef Meatball with Cranberry

Bò Úc bằm xốt việt quất

11. Chickpea Fries with Red Pepper Relish

Đậu răng ngựa nghiền chiên xốt ớt Đà lạt

12. Pan Fried Seabass with Rarebit


Cá tuyết rán ăn kèm bánh mỳ chiên

13. Polenta Crusted Salmon with Red Pepper Aioli


Bánh ngô Ý nhân cá hồi ăn kèm xốt đặc biệt

14. Camembert & Almond in Puff Pastry


Bánh Pháp nướng nhân pho mai và hạnh nhân

15. Minced Prawn on Lemongrass Skewer


Tôm biển xiên nướng sả

16. Stuffed Chicken Wing


Cánh gà nhồi kiểu Lục Thủy

17. Mini Shepherd’s Pie


Bánh nướng nhân thịt cừu

18. Crispy Fried Shrimp in Nori Batter with Wasabi Tartar


Tôm rán giòn ăn kèm mù tạt

19. Red Wine Braised Octopus


Bạch tuộc hầm rượu vang đỏ

20. Duck Pastilla with Tamarind Sauce


Ức vịt xốt me

21. Crab & Horseradish Fritter


Thịt cua hoang đế xốt củ cải ngựa

22. Blue Cheese & Red Pepper Spring Roll


Pho mai Pháp ăn kèm nem rán

23. Spicy Lamb Seekh Kebab


Cừu xiên nướng

3.3.4. Thực đơn các bữa ăn chuyên doanh
 Chuyên doanh một mặt hàng, chuyên doanh một nhóm hàng, chuyên doanh các mặt hàng chế biến từ một loại, hoặc một nhóm các nguyên liệu chính, chuyên doanh các mặt hàng có xuất xứ giống nhau. Vì vậy thực đơn trong các nhà hàng này thường có những điểm chung nhau là nguyên liệu chế biến được lặp lại, phương pháp chế biến được lặp lại.


Thực tế thường có các loại hình nhà hàng chuyên doanh sau:


- Chuyên doanh một hoặc một nhóm món ăn


- Chuyên doanh các món ăn chế biến từ một loại nguyên liệu chính: Dê, bò, gà, cá, rắn....


- Chuyên doanh các món ăn có cùng xuất xứ: Trung Quốc, Nhật Bản, Hà Quốc, Thái Lan…

Ví dụ: Thực đơn các món ăn chuyên doanh từ nguyên liệu thịt gà

* Các món xúp

      1. Xúp gà ngô non

 2. Xúp gà ngô 

     3. Xúp gà nấm 

     4. Xúp gà rau củ quả 

     5. Xúp gà hạt sen 

     6. Xúp gà bí đỏ 
* Các món nộm/chua cay

1. Chân gà rút xương chua ngọt 

2. Chân gà ngâm xả ớt 

3. Gỏi gà xé phay 

4. Nộm hoa chuối gà 

5. Nộm chân gà 

6.  Sụn gà chua ngọt 

* Các món thưởng thức

 Phần cánh gà 

1. Chiên mắm 

2. Chiên bơ tỏi 

3. Tẩm bột chiên giòn 

4. Nướng mật ong 

5. Rang muối 

6. Sốt nấm 

7. Sốt cay

8. Sốt chua ngọt 

9. Nướng ngũ vị 

10. Cánh gà chiên kho quẹt….

Phần lườn gà 

1. Lườn gà sốt chanh leo 

2. Lườn gà sốt chua ngọt 

3. Lườn gà sốt nấm 

4. Lườn gà xào hạnh nhân 

5. Lườn gà xào rau củ…

Phần đùi gà 

1. Đùi gà quay giòn 

2. Đùi gà sốt cay/ Tiêu( đen/xanh)

3. Đùi gà quay sốt BBQ

4. Đùi gà hầm nấm 

5. Đùi gà chiên xù 

6. Gà xào lăn 

7. Gà xào sả ớt 

Phần nội tạng 

1. Giá xào lòng gà 

2. Hoa lơ xào mề gà 

3. Hoa lơ xanh xào tràng trứng 

4. Dứa xào lòng gà 

5. Củ quả xào lòng gà…

Gà nguyên con
1. Gà luộc 

2. Gà quay giòn 

3. Gà quay mềm 

4. Gà quay lu 

5. Gà không lối thoát 

6. Gà hầm thuốc bắc 

7. Gà rang muối 

8. Gà cuộn hấp 

9. Giò gà 

10.  Lẩu gà( nấm tươi, thuốc bắc, dấm bỗng, lá giang…)

11. Lẩu cháo gà 
* Các món ăn no

1.  Miến gà 

2. Bún gà 

3. Phở gà 

4. Cháo gà 

5. Xôi gà 

6. Cơm gà….

CÁC BÀI TẬP ỨNG DỤNG VÀ LUYỆN TẬP 
1. Xây dựng thực đơn bữa sáng tự chọn các bánh truyền thống Việt Nam.
2. Xây dựng thực đơn các bữa ăn chính tự chọn của người Hà Nội.
3. Luyện kỹ năng xây dựng thực đơn các bữa tiệc.
4. Luyện kỹ năng xây dựng thực đơn các bữa ăn tự chọn (Set menu).
5. Luyện kỹ năng xây dựng thực đơn mặt hàng chuyên doanh.
BÀI ĐỌC THÊM THỨ NHẤT
E-MENU: THỰC ĐƠN ĐIỆN TỬ CHO NHÀ HÀNG

Không chỉ là danh mục món, thực đơn là một trong những tài sản đáng đầu tư của nhà hàng, quán cafe. Rất nhiều khách hàng nhớ quán vì có thực đơn đẹp, kiểu cách cầu kỳ hay chất giấy cao cấp. Tuy nhiên, vẫn có thể tạo ra ấn tượng mạnh hơn bằng thực đơn điện tử ngay trên máy tính bảng.
 

Từ thực đơn giấy đến thực đơn điện tử
E-menu là danh mục món có hiển thị hình ảnh, tích hợp hoàn hảo trên phần mềm bán hàng phiên bản dùng cho iPad, iPhone, máy tính bảng. Nhờ đó, nhân viên nhà hàng được thực nghiệm tiện ích phục vụ khách hàng từ A-Z chỉ trên một thiết bị điện tử nhỏ gọn: Từ việc đưa thực đơn, giúp chọn món, tạo hóa đơn đến in hóa đơn (thông qua máy in bluetooth).

[image: image67.jpg]



Hình ảnh: Chọn Menu điện tử ( Nguồn Internet)
Thay cho gần chục trang giấy in, giờ đây cả trăm món ăn, thức uống có thế hiển thị đầy đủ trên màn hình 9,7 inch của chiếc máy tính bảng, kèm theo hình ảnh món, tên tiếng Anh như nhà hàng mong muốn.
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 Hình ảnh: Chọn Menu điện tử ( Nguồn Internet)
Mong đợi lớn từ E-menu
Phần mềm bản nhà hàng trên iPad cho phép lưu trữ không giới hạn số lượng sản phẩm, lên đến 18 hình ảnh/ màn hình. Nhà hàng tận dụng màn hình phân giải HD  1920×1080 px để nhà hàng tạo ra cuốn thực đơn có đến 99% giao diện là hình ảnh món ăn, so với thực đơn giấy phần lớn là chữ. Nhờ vậy khi khách hàng nhìn vào thực đơn có thể hình dung sống động về món ăn sắp được phục vụ: deco, nguyên liệu, màu sắc của món ăn. Độ sắc nét, vẻ bắt mắt, sức phong phú của thực đơn ảnh được cho là làm tăng thêm 11% số tiền khách hàng chi cho mỗi bữa ăn.

Khách hàng ở mọi lứa tuổi đều dễ dàng điều khiển được thực đơn điện tử chỉ bằng thao tác chạm, kéo – thả, chỉ trỏ và bàn luận về các món ăn trông thật hấp dẫn. Hơn nữa, chế độ zoom ảnh thú vị của iPad, máy tính bảng đã được các nhà hàng áp dụng để zoom ảnh sản phẩm trên E-Catalog thời trang, và bây giờ là E-Menu cho nhà hàng. Chút công sức chụp ảnh là nhà hàng đã tạo ra một "Nghệ thuật sắp đặt" trên thực đơn ảnh. Chức năng phóng lớn ảnh khiến những đĩa ăn trở nên đặc biệt hấp dẫn ngay cả khi chưa được dọn ra, và quan trọng là giúp tạo nên không khí sôi nổi, háo hức cho bữa ăn thêm vui vẻ.
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 Hình ảnh: Chọn Menu điện tử ( Nguồn Internet)

Chủ nhà hàng giờ đây không cần bỏ nhiều công sức để có một thực đơn cuốn hút bởi sự tinh tế và hút mắt của thực đơn E-menu đã sẵn sàng làm hài lòng phần đông người nhìn. Thực đơn trên phần mềm cũng cho phép chủ nhà hàng thêm, bớt món ăn nhanh chóng; và hơn nữa, việc thêm bớt này là hoàn toàn có thể thực hiện từ xa, trên thiết bị di động. E-menu là tính năng tích hợp trong phần mềm bán hàng dành cho nhà hàng và quán cafe. 
BÀI ĐỌC THÊM THỨ HAI
MỘT SỐ THỰC ĐƠN BỮA ĂN THƯỜNG NGÀY VÀ TIỆC
1. THỰC ĐƠN BỮA ĂN VIỆT NAM
Thực đơn bữa chính hàng ngày
	Thực đơn 1
	Thực đơn  2
	Thực đơn 3
	Thực đơn  4

	1. Cơm tẻ
2. Cá chim kho gừng
3. Cải ngọt xào tỏi                               
4. Canh thịt nấu chua                         
5. Nước trà                                                                                      
	1. Cơm tẻ

2. Ba chỉ rang cháy cạnh
3. Đậu phụ tẩm hành  
4. Rau muống luộc
5. Hoa qủa
	1.Cơm tẻ

2.Thịt lợn kho nước dừa

3.  Dưa chua

4. Canh cải cúc

5. Nước trà, bánh quy


	1. Cơm tẻ

2. Cá rán chép giòn

3. Đậu phụ xốt nấm tươi

4. Canh riêu cá

5. Ổi lê 


Thực đơn đặc biệt
1. Xúp gà ngô non

2. Nộm hoa chuối

3. Tôm chiên trướng muối

4. Gà luộc

5. Thăn lợn chiên xù

6. Cá chép om dưa

7. Rau cải chíp xào nấm

8. Canh bóng thập cẩm

9. Cơm tám

10. Cam canh

11. Bia Hà Nội
12. Nước ngọt.

2. THỰC ĐƠN BỮA ĂN ÂU
	Menu 1


	Menu 2


	Menu 3


	Menu 4



	1. Omelette au jambon

2. Beurre

3. Pain

4. Caf’e ou lait


	1. Oeuf sur plat

2. Beurre confiture

3. Pain

4.Cafe’ou chocolat


	1. Vin (graves, bordeaux)

2. Salade tomate

3. Jambon

4. Oeufs drus mayonnais

5. Beurre

6. Crabes farcis

7. Poulet cocotte bouquetiere

8. Pain

9. Fruit ou compot


	1. Vin (Rhine, bordeaux)

2. Soupe au choux

3. Pate’ en crou’te.

4. Noix de veau roti

5. Pommee’ braisee’s

6. Poulet saute chasseur

7. Pain au beurre.

8. Gateau moka

9. Cafe’ ou the’vanilla




3. THỰC ĐƠN CHIÊU ĐÃI NGUYÊN THỦ QUỐC GIA CỦA KHÁCH SẠN SOFITEL  HÀ NỘI

3.1. Thực đơn chiêu đãi Tổng thống Hoa kỳBill Clinton
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3.2. Thực đơn chiêu đãi Hoàng hậu Sofia của Tây Ban Nha ngày 21/2/2002
- Súp cua rau răm

- Nem cuốn rau non

- Nộm thân chuối non với hải sản và me

- Nem cua

- Bánh cuốn với tôm hùm

- Cá vược bọc lá xanh với hạt sen và sốt nghệ

- Rau tươi xào tỏi

- Cơm nấm

- Khay tráng miệng Hà Nội (Bánh ngọt vị cà phê, kem quế, sữa chua, hoa quả tươi)
- Trà, cà phê và mứt quả.

3.3. Thực đơn chiêu đãi Tổng thống Pháp Jacques Chirac ngày 6/10/2004

- Bánh cuốn với nhím biển

- Súp miến cua rau răm

- Nộm rau câu với nem tôm hùm và sốt me

- Gan vịt nướng vị sả với sốt gừng

- Pho mát sữa dê tươi Ba Vì với hạt tiêu Đăk Lăk

- Tráng miệng: Cốm non và chuối ngự

- Trà sen, cà phê và mứt quả.
BÀI ĐỌC THÊM THỨ BA

NÉT RIÊNG TRONG MÂM CỖ NGÀY TẾT Ở 3 MIỀN

BẮC TRUNG NAM
Mỗi dịp Tết đến, Xuân về, gia đình nào cũng làm mâm cỗ Tết cúng ông bà, tổ tiên. Mỗi vùng miền khác nhau lại có mâm cỗ Tết với những món ăn khác nhau. Tuy nhiên cho dù có sự khác nhau ấy, mâm cỗ ngày Tết vẫn là lòng thành của con cháu cúng lên ông bà, tổ tiên thể hiện mong muốn no đủ, hạnh phúc trong cả một năm mới.

Mâm cỗ Tết miền Bắc
Trong 3 miền, mâm cỗ Tết của miền Bắc mang tính chuẩn mực và giữ được nét truyền thống nhiều hơn cả. Mâm cỗ Tết của người Bắc rất chú trọng hình thức, cầu kỳ trong cách chế biến các món ăn cổ truyền. Trong mâm cỗ Tết của miền Bắc gồm có 4 bát, 4 đĩa làm chủ đạo tượng trưng cho tứ trụ, bốn mùa và bốn phương. Mâm cỗ lớn thì 6 bát 6 đĩa hoặc 8 bát 8 đĩa tượng trưng cho phát lộc, phát tài. Những mâm cỗ lớn phải xếp cao đến 2, 3 tầng. 
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	Mâm cỗ ngày Tết của người dân miền Bắc


Bốn bát chính trong mâm cỗ Tết gồm một bát chân giò lợn hầm măng, một bát bóng thả, một bát miến và một bát mọc nấm thả. Bốn đĩa gồm một đĩa thịt gà, một đĩa thịt lợn, một đĩa giò lụa, một đĩa chả quế. Nhiều mâm cỗ còn bày thêm cho mâm cỗ thêm đầy đủ, sung túc các món ngon như đĩa thịt đông, đĩa giò thủ, đĩa cá kho riềng, đĩa nộm su hào hoặc nộm rau cần. Những món tráng miệng có mứt sen, mứt quất, mứt gừng, chè kho, tất cả bày vào đĩa nhỏ nên mâm cỗ Tết thêm đa dạng, đầy đủ lại đẹp mắt. 

Quan trọng nhất trên mâm cỗ ngày Tết của miền Bắc phải nói tới bánh chưng xanh. Dù là trên bàn thờ, mâm cơm hay bữa cỗ nào cũng Bắc đều sẽ có sự hiện diện của món ăn này. Bánh chưng xanh là linh hồn của ngày Tết cổ truyền, thể hiện tinh hoa đất trời qua bàn tay khéo léo của con người.

Mâm cỗ Tết miền Trung
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	Mâm cỗ ngày Tết của người dân miền Trung


Với người dân miền Trung khi Tết đế, Xuân về trên mâm cỗ Tết không thể thiếu bánh tét, nem chua, thịt giấm, riêng người Huế thì mâm cỗ phải có đĩa giò lụa, đĩa thịt đông, đĩa gà bóp rau răm, đĩa chả Huế, đĩa thịt heo luộc… Món chính ăn kèm với cơm thì có món heo, gà quay, rán, bò nấu thưng, củ cải kho nạc heo, thịt nạc rim, hon… Và thường không thiếu món canh giò heo hầm, bánh tét. Ngoài ra, mâm cỗ ngày Tết ở miền Trung còn có các món như thịt bò, thịt heo ngâm nước mắm. Miền Trung còn là nơi nổi bật với thói quen “cuốn” cho nên mâm cỗ ngày Tết của các tỉnh không thể thiếu các món bánh tráng, rau sống cuốn.

Phong tục truyền thống được truyền lại kế tục từ bao đời nay ngoài mang sự gắn kết giữa các thế hệ con cháu với tổ tiên mà còn là thông điệp gắn kết mỗi người với quê hương, đất nước.

Mâm cỗ Tết miền Nam
Trái ngược với thời tiết giá rét của miền Bắc, miền Nam đón Tết với thời tiết vẫn còn vương chút nắng chút nóng. Thêm nữa, miền Nam có nhiều sản vật phong phú, xưa kia lại là vùng đất của dân di cư, nên cỗ Tết của phương Nam có phần phong phú và ít nặng về nghi thức như miền Bắc. Nếu bánh chưng là linh hồn của Tết miền Bắc thì bánh tét lại là thứ quà không thể thiếu trên mâm cỗ của miền Nam. Bánh tét miền Nam rất đa dạng về cả hương vị lẫn màu sắc. Mỗi một loại bánh tét lại có cách kết hợp nguyên liệu, tạo hình và màu sắc khác nhau. Đó có thể là đòn bánh tét có phần nếp bên ngoài trộn lẫn với dừa nạo, đậu đen, lá cẩm, lá dứa… để cho ra đời những mẻ bánh có màu sắc bắt mắt.
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	Mâm cỗ ngày Tết của người dân miền Nam


Ngoài ra, Tết ở miền Nam không thể thiếu nồi thịt kho tàu. Nem bì, lòng heo khìa, giò heo nhồi, lạp xưởng tươi, gỏi gà xé phay trộn củ hành, củ kiệu chua, tôm khô kiệu chua cũng là những món ăn Tết thường có. 

Cho dù có sự khác nhau giữa cách bày biện mâm cỗ ngày Tết 3 miền, song chúng đều mang ý nghĩa rất lớn nhớ về cội nguồn , tổ tiên. Mong muốn cả gia đình được quây quần đông đủ thưởng thức những món ngon của ngày Tết. 
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