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ại 
ho

̣c K
inh

 tê
́ H

uê
́



ĐẠI HỌC HUẾ

TRƯỜNG ĐẠI HỌC KINH TẾ

THÔNG TIN KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU ĐỀ TÀI

KHOA HỌC VÀ CÔNG NGHỆ CẤP CƠ SỞ

1. Thông tin chung

1.1. Tên đề tài: Đánh giá hiệu quả mô hình kinh doanh tại nhà hàng Hương

Đồng- Thủy Thanh- Thủy Dương-TTHuế

1.2. Mã số đề tài: SV2017-01-08

1.3. Chủ nhiệm đề tài: Nguyễn Thị Ly

1.4. Cơ quan chủ trì: Trường Đại học Kinh tế - Đại học Huế

1.5. Thời gian thực hiện: 1/2017 – 12/2017

2. Mục tiêu nghiên cứu

Dựa trên cơ sở lý luận về hiệu quả sản xuất kinh doanh và đánh giá hiệu quả sản

xuất kinh doanh của mô hình kinh doanh tại nhà hàng Hương Đồng để để xuất các giải

pháp nhằm nâng cao hiệu quả kinh doanh của nhà hàng.

3. Tính mới và sáng tạo

- Đánh giá hiệu quả mô hình hoạt động kinh doanh của nhà hàng Hương Đồng-

Thủy Thanh- Thủy Dương- TTHuế

- Đề xuất được phương hướng và các giải pháp có khả năng thực thi để nâng cao hiệu

quả kinh doanh của mô hình kinh doanh tại nhà Hương Đồng- Thủy Thanh- Thủy Dương –

TTHuế.

4. Các kết quả nghiên cứu thu được

- Trên cơ sở đánh giá hiệu quả mô hình hoạt động kinh doanh tại nhà Hương

Đồng- Thủy Thanh- Thủy Dương – TTHuế, nhóm đã rút ra được mặt mạnh, hạn chế, tìm

ra nguyên nhân và những mâu thuẫn cần giải quyết.

- Hệ thống giải pháp nâng cao hiệu quả mô hình hoạt động tại nhà Hương Đồng-

Thủy Thanh- Thủy Dương – TTHuế trong những năm tới.

Trườn
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PHẦN 1: MỞ ĐẦU
1. Tính cấp thiết của đề tài

Nước ta là một nước nông nghiệp với 75% dân số thuộc khu vực nông thôn với

truyền thống nông nghiệp lâu năm. Người nông dân với kiến thức nông nghiệp sâu

rộng cùng với sự sáng tạo cao trong công việc đã tạo ra sản lượng nông sản hàng hóa

dư thừa làm mất đi hình thức tự cung tự cấp như trước mà thay vào đó là sự trao đổi

hàng hóa tạo nên thị trường cung ứng nông sản trong cả nước. Bên cạnh đó, khoa học

công nghệ ngày càng một phát triển cùng sự hội nhập mở cửa là thúc đẩy quan hệ quốc

tế, đã thúc đẩy xuất khẩu hàng hóa nước ta sang các nước bạn như: Trung Quốc, Mỹ,

Lào…góp phần tăng thu nhập cho người nông dân, nhưng cơ chế thị trường luôn luôn

biến động chúng ta không thể phụ thuộc vào xuất khẩu nông sản để phát triển nền kinh

tế quốc dân một cách bền vững. Từ đó, đòi hỏi phải tìm con đường mới, hướng đi mới

cho đầu ra của các nông sản. Ở tỉnh Thừa Thiên Huế nói riêng mô hình kinh doanh

nông nghiệp kết hợp dịch vụ là lựa chọn hoàn hảo, cần thiết để thúc đẩy phát triển kinh

tế hộ. Việc nâng cao hiệu quả kinh tế của hoạt động kinh doanh chính là điều kiện tồn

tại của các doanh nghiệp. Để có thể nâng cao hoạt động kinh doanh thì doanh nghiệp

phải luôn nâng cao chất lượng hàng hóa, giảm chi phí sản phẩm, nâng cao uy

tín…nhằm đạt mục tiêu lợi nhuận. Với mô hình kinh doanh dịch vụ ăn uống, nhà hàng

Hương Đồng được thành lập từ năm 2014 là nhà hàng chuyên kinh doanh các món ăn

được chế biến từ các nguyên liệu nông nghiệp của địa phương, nhà hàng luôn nổ lực

phấn đấu không ngừng để đem đến cho thực khách những món ăn đậm chất miền quê,

bổ và giá phải chăng. Luôn đáp ứng nguyên tắc an toàn thực phẩm nguyên liệu tươi

xanh để đem lại sự thoải mái và yên tâm cho khách hàng. Để đạt được điều đó yêu cầu

của bộ máy kinh doanh nhà hàng là vô cùng quan trọng, nó giúp bộ máy lãnh đạo nắm

được tình hình tài chính, biết được giá cả nông sản trên thị trường nhằm cung cấp

những lời tư vấn vô cùng quan trọng cho người lãnh đạo đưa ra các quyết định trong

kinh doanh và dự trù vốn kinh phí để duy trì hoạt động của nhà hàng. Vì vậy đạt hiệu

quả kinh doanh và nâng cao hiệu quả kinh doanh là vấn đề quan tâm của doanh nghiệp

trở thành điều kiện sống còn để doanh nghiệp có thể tồn tại và phát triển trong nền

kinh tế thị trường. Sự lựa chọn mô hình kinh doanh đúng đắn mang lại cho doanh
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nghiệp hiệu quả kinh tế cao. Chính vì vậy đề tài “Đánh giá hiệu quả mô hình kinh

doanh tại nhà hàng Hương Đồng- Thủy Thanh- Thủy Dương-Thừa Thiên Huế” được

nhóm tác giả lựa chọn nghiên cứu.

2. Mục tiêu nghiên cứu

Dựa trên cơ sở lý luận về hiệu quả sản xuất kinh doanh và đánh giá hiệu quả

sản xuất kinh doanh của mô hình kinh doanh tại nhà hàng Hương Đồng để đề xuất các

giải pháp nhằm nâng cao hiệu quả kinh doanh của nhà hàng

3. Đối tượng nghiên cứu

“Hiệu quả mô hình kinh doanh tại nhà hàng Hương Đồng - Thủy Thanh - Thủy

Dương - Thừa Thiên Huế “

4. Phạm vi nghiên cứu

Phạm vi không gian: tại nhà hàng Hương Đồng - Thủy Thanh - Thủy Dương -

Thừa Thiên Huế

Phạm vi thời gian: số liệu tổng hợp của các năm 2014 - 2016

Về nội dung: nghiên cứu một số vấn đề về lý luận và thực tiễn liên quan đến

hiệu quả kinh doanh của nhà hàng Hương Đồng- Thủy Thanh- Thủy Dương- Thừa

Thiên Huế. Từ đó đề xuất một số giải pháp nhằm nâng cao hiệu quả kinh doanh của

nhà hàng.

5. Phương pháp nghiên cứu

a) Phương pháp thu thập số liệu:

- Số liệu thứ cấp (số liệu được thu thập từ các nguồn có sẵn trong báo, tạp chí,

internet đặc biệt từ các tổ chức kinh doanh, từ các công trình khoa học đã được công

bố, các số liệu và báo các đánh giá của sở nông nghiệp, cục thống kê của thị xã, tỉnh,

thành phố nơi nghiên cứu) và số liệu ghi chép và cung cấp của nhà hàng.

- Số liệu sơ cấp (thu thập được thông qua quan sát phỏng vấn trực tiếp chủ nhà

hàng và các nhân viên của nhà hàng)

b) Phương pháp xử lý số liệu: từ nguồn số liệu thứ cấp và sơ cấp thì dùng phần

mềm Exell để tính toán.
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c) Phương pháp tổng hợp và phân tích

Phương pháp thống kê kinh tế: tổng hợp và hệ thống hóa số liệu tương ứng qua

các năm tổng hợp

Phương pháp so sánh: So sánh số liệu cùng chỉ tiêu qua các năm để biết tăng

hay giảm

Phương pháp hạch toán kinh tế
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PHẦN 2: NỘI DUNG NGHIÊN CỨU

CHƯƠNG 1: CƠ SỞ KHOA HỌC CỦA VẤN ĐỀ ĐÁNH GIÁ HIỆU

QUẢ KINH DOANH CỦA DOANH NGHIỆP
1.1 Cơ sở lý luận

1.1.1 Một số lý luận cơ bản về hiệu quả kinh doanh

1.1.1.1 Các khái niệm cơ bản về hiệu quả kinh doanh

Hiệu quả kinh tế có nhiều cách hiểu, có rất nhiều định nghĩa khác nhau tùy

thuộc vào mục đích kinh doanh của từng doanh nghiệp theo nghĩa rộng hiệu quả kinh

tế là một phạm trù kinh tế phản ánh lợi ích đạt được từ các hoạt động kinh doanh của

các doanh nghiệp

Cụ thể là hiệu quả kinh tế là một phạm trù kinh tế phản ánh trình độ sử dụng

các yếu tố nguồn lực của doanh nghiệp.

Quan điểm thứ nhất (theo nhà kinh tế học người Anh Adamsimith cho rằng

“hiệu quả kinh tế là kết quả trong hoạt động kinh tế, là doanh thu tiêu thụ hàng hóa”.

Nhà kinh học người Pháp Ogiephri cũng có quan điểm như vậy, hiệu quả được đồng

nhất với chỉ tiêu kết quả sản xuất kinh doanh. Rõ ràng quan điểm này khó giải thích

kết quả sản xuất kinh doanh có thể dùng cho chi phí mở rộng sử dụng các nguồn sản

xuất, nếu cùng một mức kết quả với hai mức chi phí khác nhau thì theo quan điểm này

chúng đều có hiệu quả.

Quan điểm thứ hai cho rằng “hiệu quả kinh doanh là tỷ lệ so sánh giữa phần

tăng lên thêm của chi phí”. Quan điểm này biểu hiện quan hệ so sánh tương đối giữa

kết quả và chi phí để đạt được kết quả đó. Quan điểm này có ưu điểm là bám sát được

mục tiêu của nền sản xuất xã hội chủ nghĩa là không ngừng nâng cao đời sống vật chất

tinh thần của người dân. Nhưng khó khăn ở đây là phương tiện để đo lường thể hiện tư

tưởng định hướng đó.

Quan điểm thứ ba là của các nhà kinh tế học của chủ nghĩa Mác Lênin cho rằng:

hiệu quả kinh tế là mức độ thỏa mãn yêu cầu của quy luật kinh tế cơ bản xã hội chủ

nghĩa. Quỹ tiêu dùng với tư cách là chỉ tiêu đại diện cho mức sống của mọi người

trong doanh nghiệp, là chỉ tiêu phản ánh hiệu quả kinh doanh. Quan điểm này có ưu
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điểm là đã bám sát mục tiêu của nền sản xuất xã hội chủ nghĩa là không ngừng nâng

cao đời sống vật chất tinh thần của nhân dân. Song khó khăn là phương tiện đo lường

thể hiện tư tưởng định hướng đó. Khái niệm quỹ tiêu dùng được đề cập ở đây là một

bộ phận của thu nhập quốc dân, bộ phần còn lại là tích quỹ.

Từ quan điểm trên cho thấy hiệu quả kinh doanh theo nghĩa rộng là một phạm trù

kinh tế phản ánh những lợi ích đạt được từ hoạt động kinh doanh của các doanh

nghiệp. Như vậy cần phải khẳng định sự khác nhau và mối liên hệ giữa kết quả và hiệu

quả.

Bất kỳ một hoạt động của con người nào đó nói chung và trong kinh doanh nói

riêng đều mong muốn đạt được những kết quả nhất định. Mặt khác nhu cầu tiêu dùng

của con người bao giờ cũng lớn hơn khả năng tạo ra sản phẩm của mình. Chính vì vậy,

người ta luôn quan tâm làm sao với khả năng hiện tại có thể tạo ra được nhiều sản

phẩm nhất. Vậy nên khi đánh giá hoạt động kinh doanh tức là đánh giá chất lượng của

hoạt động kinh doanh tạo ra kết quả mà nó đạt được

Quan điểm thứ tư: hiệu quả kinh tế được đo bằng kết quả hiệu số giữa kết quả

đạt được và chi phí bỏ ra để có được kết quả đó. Ưu điểm của quan điểm này là phản

ánh được mối quan hệ bản chất của hiệu quả kinh tế. Nó đã gắn được hiệu quả với toàn

bộ chi phí, coi việc kinh doanh là sự phản ánh trình độ sử dụng các chi phí, nó vẫn

chưa biểu hiện được tương quan về chất và lượng giữa kết quả và chi phí chưa phản

ánh được mức độ chặt chẽ của mối quan hệ này.

Như vậy bản chất của hiệu quả kinh tế chính là hiệu quả lao động của xã hội,

được xác định bằng cách so sánh giữa chất lượng kết quả hữu ích cuối cùng thu được

với lượng hao phí lao động xã hội. Do vậy thước đo hiệu quả là sự tiết kiệm hao phí

lao động xã hội. Và tiêu chuẩn của hiệu quả là tối đa hóa kết quả và tối thiểu hóa chi

phí dựa trên những điều kiện hiện có

Công thức: H= K/C

Trong đó   H: hiệu quả

K: Kết quả đạt được

C: hao phí nguồn lực cần thiết để đạt kết quả đó
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1.1.1.2. Bản chất của hiệu quả kinh doanh

Từ khái niệm hiệu quả kinh doanh đã khẳng định bản chất của hiệu quả kinh doanh

là phản ánh được trình độ sử dụng các nguồn lực của doanh nghiệp để đạt được các

mục tiêu kinh tế xã hội và nó chính là hiệu quả của lao động xã hội. Hiệu quả được xác

định trong mối tương quan giữa lượng kết quả hữu ích cuối cùng thu được với lượng

hao động và chi phí bỏ ra. Hiệu quả kinh doanh của doanh nghiệp phải được xem xét

một cách toàn diện cả về không gian và thời gian, cả về mặt định tính và định lượng.

Về mặt thời gian, hiệu quả mà doanh nghiệp đạt được trong từng thời kì, từng giai

đoạn không được làm giảm sút hiệu quả của các giai đoạn, các thời kỳ, chu kỳ kinh

doanh tiếp theo. Điều đó đòi hỏi bản thân doanh nghiệp không được vì lợi ích trước

mắt mà quên đi lợi ích lâu dài. Trong thực tế kinh doanh, điều này dễ xảy ra khi con

người khai thác sử dụng nguồn lao động, nguồn tài nguyên thiên nhiên một cách bừa

bãi. Không thể coi tăng thu giảm phí là có hiệu quả khi giảm một cách tùy tiện, thiếu

cân nhắc các chi phí cải tạo môi trường, đảm bảo môi trường sinh thái…

Hiệu quả kinh doanh được coi là đạt được một cách toàn diện khi hoạt động của

các bộ phận mang lại hiệu quả không ảnh hưởng đến hiệu quả chung. Điều đó có nghĩa

là tiết kiệm tối đa các chi phí kinh doanh và khai thác các nguồn lực sẵn có làm sao đạt

được kết quả lớn nhất.

1.1.1.3. Nhiệm vụ của việc phân tích hiệu quả kinh doanh

- Nhiệm vụ trước tiên của phân tích hiệu quả kinh doanh là đánh giá và kiểm tra

khái quát giữa kết quả đạt được so với mục tiêu kế hoạch, dự toán, định mức… đã đặt

ra để khẳng định tính đúng đắn và khoa học của chỉ tiêu, trên một số mặt chủ yếu của

hoạt động kinh doanh.

- Phân tích hiệu quả các phương án kinh doanh hiện tại và các dự án đầu tư dài

hạn.

- Lập báo cáo kết quả phân tích, đề xuất các giải pháp nâng cao hiệu quả hoạt

động kinh doanh.

- Xây dựng kế hoạch năm sau cho doanh nghiệp dựa trên kết quả phân tích của

năm trước đó.
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- Phân tích những nhân tố nội tại và khách quan ảnh hưởng đến tình hình thực

hiện kế hoạch của doanh nghiệp đồng thời tìm ra nguyên nhân mức độ ảnh hưởng đó.

- Đề xuất các giải pháp nhằm khai thác tiềm năng và khắc phục những tồn tại yếu

kém của quá trình hoạt động kinh doanh. Phân tích hoạt động kinh doanh không chỉ

đánh giá kết quả chung mà cũng không dừng lại ở việc xác định nhân tố và tìm ra

nguyên nhân, mà phải từ cơ sở nhận thức đó phát hiện những tiềm năng cần phải được

khai thác, những chổ còn tồn tại những yếu kém, nhằm đề xuất giải pháp phát huy thế

mạnh và khắc phục tồn tại ở doanh nghiệp

1.1.1.4. Nội dung của phân tích hiệu quả hoạt động kinh doanh

Hoạt động kinh doanh phải phù hợp với đối tượng nghiên cứu, nội dung chủ

yếu của phân tích hoạt động kinh doanh:

- Phân tích các chỉ tiêu về kết quả kinh doanh: sản lượng sản phẩm, doanh thu

bán hàng, lợi nhuận, giá thành, chi phí…

- Các chỉ tiêu kết quả kinh doanh được phân tích trong mối quan hệ các chỉ tiêu

về điều kiện của quá trình hoạt động kinh doanh: lao động, tiền,vốn

Để thực hiện nội dung trên, phân tích hoạt động kinh doanh được xác định các

đặc trưng về mặt lượng của các giai đoạn, trong quá trình kinh doanh (số lượng, kết

cấu, quan hệ, tỷ lệ…) nhằm xác định xu hướng và nhịp độ phát triển, xác định các

nguyên nhân ảnh hưởng đến sự biến động của các quá trình hoạt động kinh doanh, tính

chất và trình độ chặt chẽ của mối liên hệ giữa kết quả kinh doanh với các điều kiện

hoạt động kinh doanh. Các chỉ tiêu và hệ thống chỉ tiêu thường dùng cho phân tích

kinh doanh. Có nhiều loại chỉ tiêu kinh doanh khác nhau, tuỳ theo mục đích và nội

dung phân tích cụ thể để có sự lựa chọn những chỉ tiêu phân tích thích hợp.

+ Chỉ tiêu số lượng: Phản ánh quy mô kết quả hay điều kiện kinh doanh như:

doanh thu bán hàng, lượng vốn…

+ Chỉ tiêu chất lượng: Phản ánh hiệu suất kinh doanh hay hiệu suất sử dụng các

yếu tố sản xuất kinh doanh như: giá thành đơn vị sản phẩm, mức doanh lợi, hiệu suất

sử dụng vốn…
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+ Chỉ tiêu tuyệt đối: thường dùng để đánh giá quy mô sản xuất và kết quả kinh

doanh tại thời điểm cụ thể như: doanh số bán hàng, giá trị sản lượng hàng hoá sản

xuất…

+ Chỉ tiêu tương đối: thường dùng trong phân tích các quan hệ kinh tế.

+ Chỉ tiêu bình quân: là dạng đặc biệt của chỉ tiêu tuyệt đối, nhằm phản ánh trình

độ phổ biến của hiện tượng nghiên cứu như: giá trị sản lượng bình quân một lao động,

thu nhập bình quân một lao động.

Như vậy để phân tích kết quả kinh doanh cần phải xây dựng hệ thống chỉ tiêu

phân tích tương đối hoàn chỉnh với những phân hệ chỉ tiêu khác nhau, nhằm biểu hiện

được tính đa dạng và phức tạp của nội dung phân tích.

1.1.1.5. Ý nghĩa của việc phân tích hiệu quả kinh doanh

Trong  cơ chế thị trường việc nâng cao hiệu quả kinh doanh là rất quan trọng nó

thể hiện thông qua:

Nâng cao hiệu quả kinh doanh là cơ sở đảm bảo cho sự tồn tại và phát triển của

doanh nghiệp. Sự tồn tại của doanh nghiệp được xác định bới sự có mặt của doanh

nghiệp trên thị trường mà hiệu quả kinh doanh là nhân tố trực tiếp đảm bảo sự tồn tại

này. Việc nâng cao hiệu quả kinh doanh là đòi hỏi tất yếu khách quan đối với tất cả

các doanh nghiệp hoạt động trong cơ chế thị trường hiện nay. Do yêu cầu của sự tồn

tại và phát triển đòi hỏi thu nhập của mỗi doanh nghiệp ngày một tăng lên nhưng trong

điều kiện nguồn vốn và các yếu tố kỹ thuật cũng như các yếu tố khác của quá trình sản

xuất chỉ thay đổi trong một phạm vi nhất định, thì dễ tăng lợi nhuận kinh doanh của

doanh nghiệp đòi hỏi phải tăng hiệu quả kinh doanh. Như vậy phát triển và mở rộng

quy mô của doanh nghiệp cả chiều sâu và chiều rộng phù hợp với quy luật khách quan

của sự phát triển nhằm nhấn mạnh vai trò của việc nâng cao hiệu quả kinh doanh của

doanh nghiệp.

Nâng cao hiệu quả kinh doanh là nhân tố thúc đẩy sự cạnh tranh và tiến bộ trong

hoạt động sản xuất kinh doanh. Chính sự thúc đẩy kinh doanh yêu cầu các doanh

nghiệp phải tự tìm tòi, đầu tư tạo nên sự tiến bộ trong kinh doanh. Chấp nhận những

quy luật của cơ chế thị trường là sự chấp nhận cạnh tranh. Trong khi thị trường ngày

càng gay gắt và phát triển thì sự cạnh tranh của các doanh nghiệp ngày càng gay gắt và
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khóc liệt hơn. Đó là sự cạnh tranh về cả chất lượng, giá cả và các yếu tố khác liên quan

đến sản xuất và tiêu thụ hàng hóa. Sự cạnh tranh có thể làm cho doanh nghiệp phát

triển hơn nhưng cũng có thể là cho doanh nghiệp không thể tồn tại trên thị trường, vì

vậy mỗi doanh nghiệp cần phải đặt mục tiêu chiến thắng trong cạnh tranh, đảm bảo thị

phần của mình, được khách hàng đón nhận

1.1.1.6. Tầm quan trọng về việc nâng cao hiệu quả hoạt động kinh doanh của nhà

hàng

Trong những năm gần đây du lịch ngày càng đóng vai trò quan trọng đối với nền

kinh tế Việt Nam nói chung và Thừa Thiên Huế nói riêng. Đặc biệt là kinh doanh dịch

vụ ăn uống tại nhà hàng giữ vai trò quan trọng, tạo việc làm đóng góp tỷ trọng lớn vào

thu nhập của ngành du lịch. Bên cạnh đó sự cạnh tranh gay gắt giữa các nhà hàng

trong khu vực tìm mọi cách thu hút khách hàng cho mình, chính sự cạnh tranh gay gắt

đã dẫn đến sự chạy đua về giá để thu hút khách. Các nhà hàng giảm giá có chính sách

khuyến mãi hấp dẫn nhằm tranh giành thị trường cho mình, tạo ra một môi trường

cạnh tranh không lành mạnh, gây ảnh hưởng trực tiếp đến chất lượng dịch vụ và lòng

tin của khách hàng. Vấn đề đặt ra cho các nhà hàng là làm sao thu hút được khách

hàng bằng chính chất lượng dịch vụ của mình? Việc tập trung phát triển nguồn lực tỉnh

nhà và nâng cao trình độ kỹ năng nghiệp vụ cho đội ngũ nhân viên là việc rất cần được

chú trọng, bên cạnh đó các nhà hàng cần có sự đầu tư đúng mức vào cơ sở vật chất kỹ

thuật đáp ứng nhu cầu ngày càng cao của khách hàng, đánh giá được mức độ đáp ứng,

khả năng phục vụ, cơ sở vât chất của mình để hoàn thiện và nâng cao hơn nữa chất

lượng dịch vụ. Vì thế thu hút khách hàng bằng chính chất lượng dịch vụ của mình sẽ là

vấn đề mà hiện nay các nhà hàng đặc biệt quan tâm

Việc đánh giá được chất lượng dịch vụ của mình, tìm cách phát huy những ưu

điểm và hạn chế, những nhược điểm là một vấn đề rất quan trọng, nhất là trong môi

trường kinh doanh ngày càng khó khăn và khốc liệt. Vì thế việc chọn đề tài “đánh giá

hiệu quả kinh doanh của nhà hàng Hương Đồng - Thủy Thanh - Thủy Dương - Thừa

Thiên Huế” là hoàn toàn có giá trị về mặt khoa học và thực tiễn.
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1.1.1.7. Những nhân tố ảnh hưởng đến hiệu quả sản xuất kinh doanh

 Các nhân tố bên ngoài

Các yếu tố luật pháp

Yếu tố thuộc môi trường chính trị ổn định luôn luôn là tiền đề cho việc phát triển

và mở rộng các hoạt động đầu tư của các doanh nghiệp, các tổ chức cá nhân trong và

ngoài nước. Các hoạt động đầu tư nó lại tác động trở lại rất lớn tới các hiệu quả sản

xuất kinh doanh của các doanh nghiệp.

Môi trường pháp lý bao gồm luật, các văn bản dưới luật, các quy trình quy phạm

kỹ thuật sản xuất tạo ra một hành lang cho các doanh nghiệp hoạt động, các hoạt động

của doanh nghiệp như sản xuất kinh doanh cái gì, sản xuất bằng cách nào, bán cho ai ở

đâu, nguồn đầu vào lấy ở đâu đều phải dựa vào các quy định của pháp luật.

Các doanh nghiệp phải chấp hành các quy định của pháp luật, phải thực hiện các

nghĩa vụ của mình với nhà nước, với xã hội và với người lao động như thế nào là do

luật pháp quy định (nghĩa vụ nộp thuế, trách nhiệm đảm bảo vệ sinh môi trường, đảm

bảo đời sống cho cán bộ công nhân viên trong doanh nghiệp...).

Có thể nói luật pháp là nhân tố kìm hãm hoặc khuyến khích sự tồn tại và phát

triển của các doanh nghiệp, do đó ảnh hưởng trực tiếp tới các kết quả cũng như hiệu

quả của các hoạt động sản xuất kinh doanh của các doanh nghiệp.

Yếu tố kinh tế

Các yếu tố tác động trực tiếp tới cung cầu của từng doanh nghiệp: các chính sách

kinh tế của nhà nước, tốc độ tăng trưởng nền kinh tế quốc dân, tốc độ lạm phát, thu

nhập bình quân trên đầu người...

Nếu tốc độ tăng trưởng nền kinh tế quốc dân cao, các chính sách của Chính phủ

khuyến khích các doanh nghiệp đầu tư mở rộng sản xuất, sự biến động tiền tệ là không

đáng kể, lạm phát được giữ mức hợp lý, thu nhập bình quân đầu người tăng... sẽ tạo

điều kiện cho các doanh nghiệp phát triển sản xuất, nâng cao hiệu quả sản xuất kinh

doanh và ngược lại.
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Các yếu tố thuộc cơ sở hạ tầng

Cơ sở hạ tầng của nền kinh tế nó quyết định sự phát triển của nền kinh tế cũng

như sự phát triển của các doanh nghiệp.

Hệ thống đường xá, giao thông, hệ thống thông tin liên lạc, hệ thống ngân hàng

tín dụng, mạng lưới điện quốc gia... ảnh hưởng tới chi phí kinh doanh, khả năng nắm

bắt thông tin, khả năng huy động và sử dụng vốn, khả năng giao dịch thanh toán... của

các doanh nghiệp do đó ảnh hưởng rất lớn tới hiệu quả hoạt động kinh doanh của

doanh nghiệp.

Các yếu tố văn hoá xã hội

Có ảnh hưởng lớn tới khách hàng cũng như hoạt động kinh doanh của doanh

nghiệp, là yếu tố hình thành tâm lí, thị hiếu của người tiêu dùng.

Thông qua yếu tố này cho phép các doanh nghiệp hiểu biết ở mức độ khác nhau

về đối tượng phục vụ qua đó lưạ chọn các phương thức kinh doanh cho phù hợp.

Thu nhập có ảnh hưởng đến sự lựa chọn loại sản phẩm và chất lượng đáp ứng,

nghề nghiệp tầng lớp xã hội tác động đến quan điểm và cách thức ứng xử trên thị

trường, các yếu tố về dân tộc, nền văn hoá phản ánh quan điểm và cách thức sử dụng

sản phẩm  điều đó vừa yêu cầu đáp ứng tình riêng biệt vừa tạo cơ hội đa dạng hoá khả

năng đáp ứng nhu cầu của doanh nghiệp.

Doanh nghiệp cần phải nắm bắt và nghiên cứu làm sao phù hợp với sức mua, thói

quen tiêu dùng, mức thu nhập bình quân của tầng lớp dân cư. Những yếu tố này tác

động một cách gián tiếp lên quá trình sản xuất cũng như công tác marketing và cuối

cùng là hiệu quả kinh doanh của doanh nghiệp.

Điều kiện tự nhiên

Các yếu tố điều kiện tự nhiên như khí hậu, thời tiết ảnh hưởng đến chu kỳ sản

xuất kinh doanh trong khu vực, hoặc ảnh hưởng đến hoạt động dự trữ, bảo quản hàng

hoá tác động rất lớn đến hiệu quả hoạt động kinh doanh của doanh nghiệp.

Ngày nay, môi trường tự nhiên đang không ngừng biến đổi, tài nguyên thiên

nhiên đang ngày càng trở nên khan hiếm, môi trường bị ô nhiễm cùng với sự gia tăng
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chi phí năng lượng trở thành những thách thức đối với mỗi doanh nghiệp, ảnh hưởng

đến hiệu quả hoạt động kinh doanh của doanh nghiệp.

Yếu tố khách hàng

Khách hàng là những người có nhu cầu và khả năng thanh toán về hàng hoá và

dịch vụ mà doanh nghiệp kinh doanh.

Khách hàng là nhân tố quan trọng quyết định sự thành bại của doanh nghiệp

trong nền kinh tế thị trường.

Khách hàng có nhu cầu rất phong phú và khác nhau tuỳ theo từng lứa tuổi, giới

tính mức thu nhập, tập quán …Mỗi nhóm khách hàng có một đặc trưng riêng phản ánh

quá trình mua sắm của họ. Do đó doanh nghiệp phải có chính sách đáp ứng nhu cầu

từng nhóm cho phù hợp.

Đối thủ cạnh tranh

Bao gồm các nhà sản xuất, kinh doanh cùng sản phẩm của doanh nghiệp hoặc

kinh doanh sản phẩm có khả năng thay thế.

Đối thủ cạnh tranh có ảnh hưởng lớn đến doanh nghiệp, doanh nghiệp có cạnh

tranh được thì mới có khả năng tồn tại ngược lại sẽ bị đẩy lùi ra khỏi thị trường.

Cạnh tranh giúp doanh nghiệp có thể nâng cao hoạt động của mình phục vụ

khách hàng tốt hơn, nâng cao được tính năng động.

Nhà cung ứng

Là các doanh nghiệp sản xuất kinh doanh trong và ngoài nước mà cung cấp hàng

hoá cho doanh nghiệp, người cung ứng ảnh hưởng đến hoạt động kinh doanh của

doanh nghiệp không phải nhỏ, điều đó thể hiện trong việc thực hiện hợp đồng cung

ứng, độ tin cậy về chất lượng hàng hoá, giá cả, thời gian, điạ điểm theo yêu cầu.

 Nhân tố bên trong

Con người

Con người là nhân tố quyết định cho mọi hoạt động trong doanh nghiệp. Trong

thời đại ngày nay, hàm lượng chất xám sản phẩm ngày càng cao thì trình độ chuyên

môn của người lao động có ảnh hưởng rất lớn tới kết quả hoạt động của doanh nghiệp.

Nhất là các cán bộ quản lý.
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Con người là những lao động gián tiếp tạo ra sản phẩm nhưng lại rất quan trọng

bởi họ là những người điều hành và định hướng cho doanh nghiệp, quyết định sự thành

bại của doanh nghiệp.

Bên cạnh đó, cán bộ quản lý phải biết cách tổ chức nguồn lực một cách khoa học,

có những chiến lược kế hoạch cụ thể, biết lắng nghe ý cấp dưới, quan tâm đến đời

sống của nhân viên. Tạo mọi điều kiện tốt nhất có thể để nhân viên mình có thể phát

huy hết năng lực.

Lực lượng lao động là một nguồn lực cũng không kém quan trọng trong doanh

nghiệp, với từng bộ phận khác nhau tạo nên một bộ máy thống nhất và liên kết chặt

chẽ với nhau. Và được xem là xương sống của doanh nghiệp.

Doanh nghiệp muốn phát triển tốt thì phải vận hành hiệu quả các nguồn lao động,

đặt việc quản lý nguồn lao động lên hàng đầu.

Nguồn vốn

Không một doanh nghiệp nào có thể tiến hành các hoạt động kinh doanh mà

không có vốn.

Vốn có ý nghĩa vô cùng quan trọng, quyết định trực tiếp đến hoạt động kinh

doanh của doanh nghiệp.

Vốn trong doanh nghiệp được hình thành từ 3 nguồn chính: vốn tự có, vốn ngân

sách nhà nước cấp và vốn vay.

Tuỳ đặc điểm của từng doanh nghiệp, doanh nghiệp nhà nước thì vốn ngân sách nhà

nước cấp là chủ yếu, doanh nghiệp tư nhân thì vốn chủ sở hữu và vốn vay là chủ yếu.

Cơ sở vật chất kĩ thuật và ứng dụng tiến bộ kĩ thuật

Cơ sở vật chất kỹ thuật trong doanh nghiệp là yếu tố vật chất hữu hình quan

trọng phục vụ cho quá trình sản xuất kinh doanh của doanh nghiệp, làm nền tảng quan

trọng để doanh nghiệp tiến hành các hoạt động kinh doanh.

Cơ sở vật chất đem lại sức mạnh kinh doanh cho doanh nghiệp trên cơ sở sức

sinh lời của tài sản. Cơ sở vật chất dù chiếm tỷ trọng lớn hay nhỏ trong tổng tài sản

của doanh nghiệp thì nó vẫn có vai trò quan trọng thúc đẩy các hoạt động kinh doanh,
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nó thể hiện bộ mặt kinh doanh của doanh nghiệp qua hệ thống nhà xưởng, kho tàng,

cửa hàng, bến bãi…Cơ sở vật chất kỹ thuật của doanh nghiệp càng được bố trí hợp lý

bao nhiêu thì càng góp phần đem lại hiệu quả cao bất nhiêu. Điều này thấy khá rõ nếu

một doanh nghiệp có hệ thống nhà xưởng, kho tàng, cửa hàng, bến bãi được bố trí hợp

lý, nằm trong khu vực có mật độ dân cư lớn, thu nhập về cầu về tiêu dùng của người

dân cao…và thuận lợi về giao thông sẽ đem lại cho doanh nghiệp một tài sản vô hình

rất lớn đó là lợi thế kinh doanh đảm bảo cho doanh nghiệp hoạt động kinh doanh có

hiệu quả cao.

Trình độ kỹ thuật và trình độ công nghệ sản xuất của doanh nghiệp ảnh hưởng tới

năng suất, chất lượng sản phẩm, ảnh hưởng tới mức độ tiết kiệm hay tăng phí nguyên

vật liệu do đó ảnh hưởng đến hiệu quả sản xuất kinh doanh của doanh nghiệp.

Nếu doanh nghiệp có trình độ kỹ thuật sản xuất còn có công nghệ sản xuất tiên

tiến và hiện đại sẽ đảm bảo cho doanh nghiệp sử dụng tiết kiệm nguyên vật liệu, nâng

cao năng suất và chất lượng sản phẩm, còn nếu trình độ kỹ thuật sản xuất của doanh

nghiệp thấp kém hoặc công nghệ sản xuất lạc hậu hay thiếu đồng bộ sẽ làm cho năng

suất, chất lượng sản phẩm của doanh nghiệp rất thấp, sử dụng lãng phí nguyên vật liệu.

Nhân tố quản trị doanh nghiệp, nhà hàng

Các doanh nghiệp hoạt động trong cơ chế thị trường, bộ máy quản trị doanh

nghiệp có vai trò đặc biệt quan trọng đối với sự tồn tại và phát triển doanh nghiệp, bộ

máy quản trị doanh nghiệp phải đồng thời thực hiện nhiều nhiệm vụ khác nhau:

 Nhiệm vụ đầu tiên của bộ máy quản trị doanh nghiệp là xây dựng cho doanh

nghiệp một chiến lược kinh doanh và phát triển doanh nghiệp. Nếu xây dựng được một

chiến lược kinh doanh và phát triển doanh nghiệp hợp lý (phù hợp với môi trường kinh

doanh, phù hợp với khả năng của doanh nghiệp) sẽ là cơ sở là định hướng tốt để doanh

nghiệp tiến hành các hoạt động sản xuất kinh doanh có hiệu quả.

 Xây dựng các kế hoạch kinh doanh, các phương án kinh doanh và kế hoạch

hoá các hoạt động của doanh nghiệp trên cơ sở chiến lược kinh doanh và phát triển

doanh nghiệp đã xây dựng.
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 Tổ chức thực hiện các kế hoạch, các phương án và các hoạt động sản xuất kinh

doanh đã đề ra.

 Tổ chức kiểm tra, đánh giá và điều chỉnh các quá trình trên.

Với chức năng và nhiệm vụ vô cùng quan trọng của bộ máy quản trị doanh

nghiệp, ta có thể khẳng định rằng chất lượng của bộ máy quản trị quyết định rất lớn tới

hiệu quả sản xuất kinh doanh của doanh nghiệp.

Nếu bộ máy quản trị được tổ chức với cơ cấu phù hợp với nhiệm vụ sản xuất

kinh doanh của doanh nghiệp, gọn nhẹ linh hoạt, có sự phân chia nhiệm vụ chức năng

rõ ràng, có cơ chế phối hợp hành động hợp lý, với một đội ngũ quản trị viên có năng

lực và tinh thần trách nhiệm cao sẽ đảm bảo cho các hoạt động sản xuất kinh doanh

của doanh nghiệp đạt hiệu quả cao.

Nếu bộ máy quản trị doanh nghiệp được tổ chức hoạt động không hợp lý (quá

cồng kềnh hoặc quá đơn giản), chức năng nhiệm vụ chồng chéo và không rõ ràng hoặc

là phải kiểm nhiệm quá nhiều, sự phối hợp trong hoạt động không chặt chẽ, các quản

trị viên thì thiếu năng lực và tinh thần trách nhiệm sẽ dẫn đến hiệu quả sản xuất kinh

doanh của doanh nghiệp không cao.

Trao đổi và xử lí thông tin

Thông tin được coi là một hàng hoá, là đối tượng kinh doanh và nền kinh tế thị

trường hiện nay được coi là nền kinh tế thông tin hoá. Để đạt được thành công khi

kinh doanh trong điều kiện cạnh tranh quốc tế ngày càng gay gắt, các doanh nghiệp

cần nhiều thông tin chính xác về cung cầu thị trường hàng hoá, về công nghệ kỹ thuật,

về người mua, về các đối thủ cạnh tranh…

Ngoài ra, doanh nghiệp còn rất cần đến các thông tin về kinh nghiệm thành công

hay thất bại của các doanh nghiệp khác ở trong nước và quốc tế, cần biết các thông tin

về các thay đổi trong các chính sách kinh tế của Nhà nước và các nước khác có liên

quan.

Chi phí sản xuất, giá thành và giá bán sản phẩm

Chi phí trong kinh doanh là vốn của doanh nghiệp bỏ vào quá trình sản xuất
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kinh doanh. Vì vậy, để quản lý có hiệu quả và kịp thời đối với hoạt động sản xuất kinh

doanh của mình, các nhà quản trị doanh nghiệp luôn cần biết số chi phí chi ra từng loại

hoạt động, từng loại sản phẩm, dịch vụ là bao nhiêu, số chi phí đã chi đó cấu thành

trong số sản phẩm, dịch vụ đã hoàn thành là bao nhiêu. Giá thành sản phẩm, dịch vụ sẽ

giúp nhà quản trị doanh nghiệp trả lời được câu hỏi này.

Giá thành sản phẩm là một chỉ tiêu mang tính giới hạn và xác định, vừa mang

tính khách quan, vừa mang tính chủ quan. Trong hệ thống các chỉ tiêu quản lý của

doanh nghiệp, giá thành sản phẩm là chỉ tiêu kinh tế tổng hợp phản ánh kết quả sử

dụng các loại tài sản trong quá trình sản xuất kinh doanh, cũng như tính đúng đắn của

những giải pháp quản lý mà doanh nghiệp đã thực hiện nhằm hạ thấp chi phí, nâng cao

lợi nhuận.

Giá cả là một vấn đề khá nhạy cảm giữa người bán và người mua. Trong thời đại

ngày nay, sự khác biệt giữa chất lượng các sản phẩm ngày càng bị thu hẹp, các công ty

tận dụng khả năng để tạo ra sự khác biệt ở các mức độ và phạm vi cung cấp dịch vụ.

Khách hàng có thể vui lòng trả mức giá cao hơn nếu những yêu cầu của họ về chất

lượng dịch vụ hình ảnh và sự thuận tiện được đáp ứng, chúng ta không được quên rằng

sự cạnh tranh khốc liệt giữa những nhà sản xuất và kinh doanh với nhau. Và giá cả là

nhân tố quan trọng và là nhân tố quyết định đến quá trình mua sắm.

1.1.2 Một số khái niệm và đặc điểm kinh doanh của nhà hàng ăn uống

1.1.2.1 Khái niệm về nhà hàng

Trong xã hội tồn tại nhiều loại hình phục vụ ăn uống khác nhau trên cơ sở nhu

cầu sở thích của con người và khả năng thanh toán của họ. Đối với khách du lịch và

những người dân địa phương có khả năng thanh toán cao hoặc có khả năng thanh toán

thấp, có mức thu nhập vừa phải thì họ thường đến các nhà hàng

Nhà hàng là cơ sở phục vụ ăn uống nghĩ ngơi, giải trí cho khách du lịch và

những người co khả năng thanh toán cao với những hoạt động và chắc năng đa dạng.

Về hình thức phục vụ của nhà hàng rất phong phú và đa dạng. Nhà hàng có thể

phục vụ khách theo thực đơn, theo yêu cầu của khách, kể cả cung cấp các món ăn đồ

uống cho khách tự chọn hoặc tự phục vụ

Trườn
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Đối tượng phục vụ của nhà hàng cũng rất đa dạng có thể là khách đi lẻ, khách

của hội nghị, hội thảo, tiệc cưới, tiệc sinh nhật… các nhà hàng này cũng có thể nằm

trong khách sạn hoặc các vị trí thuận lợi để kinh doanh

Nhà hàng là nơi cung cấp dịch vụ đồ ăn, thức uống phục vụ cho nhu cầu ăn,

uống tức thời hoặc đã được khách hàng đặt trước.

“Nhà hàng là loại hình kinh doanh các sản phẩm ăn uống nhằm thu hút lợi

nhuận, phục vụ nhiều đối tượng khách khác nhau và phục vụ theo nhu cầu của khách

với nhiều loại hình khác nhau” (Nguồn: Giáo trình Quản lý kinh doanh nhà hàng –

Trường ĐH Kinh Doanh và Công Nghệ Hà Nội)

1.1.2.2 Phân loại nhà hàng

Phân loại nhà hàng là việc làm cần thiết giúp xác định được rõ đối tượng khách

hàng để nâng cao chất lượng phục vụ của nhà hàng

Dịch vụ ăn uống rất phong phú đa dạng, chính vì vậy nhà hàng cũng có rất

nhiều tiêu chí phân loại, dưới đây là một số cách phân loại tiêu biểu

- Phân loại nhà hàng theo menu, món ăn phục vụ: được phân loại dựa trên các

món ăn hay kiểu đồ ăn mà nhà hàng phục vụ, đây là cách phân loại phổ biến nhất.Ví

dụ nhà hàng Pháp sẽ phục vụ các món ăn Pháp, nhà hàng Ý sẽ phục vụ món ăn Ý, nhà

hàng Trung Hoa sẽ phục vụ các món ăn Trung Hoa, nhà hàng Á sẽ phục vụ các món

ăn của các nước Châu Á hoặc nhà hàng Âu sẽ phục vụ đồ ăn Âu. Với những nhà hàng

này thông thường cũng sẽ có kiểu cách trang trí hay phong cách phục vụ mang sắc thái

của các món ăn đến từ đất nước đó

- Phân loại nhà hàng theo hình thức phục vụ: được phân loại phần lớn dựa vào

tiêu chí phục vụ

 Nhà hàng chọn món

 Nhà hàng tự phục vụ

 Nhà hàng phục vụ ăn uống

 Nhà hàng phục vụ đồ ăn nhanh

 Nhà hàng phục vụ tiệc

- Phân loại nhà hàng theo chất lượng phục vụ: được phân loại dựa vào tiêu chí

chất lượng phục vụ
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 Nhà hàng bình dân

 Nhà hàng tiêu chuẩn

 Nhà hàng đạt tiêu chuẩn

 Nhà hàng sang trọng

- Phân loại nhà hàng theo quy mô: được phân loại dựa vào quy mô của hà hàng

 Nhà hàng nhỏ: dưới 50 chổ ngồi

 Nhà hàng trung bình: trên 50 đến 150 chổ ngồi

 Nhà hàng lớn: trên 150 chổ ngồi

1.1.2.3 Khái niệm kinh doanh nhà hàng

Kinh doanh nhà hàng bao gồm các hoạt động chế biến thức ăn, bán và phục vụ

nhu cầu tiêu dùng các thưc ăn đồ uống và cung cấp các dịch vụ khác nhằm thỏa mãn

nhu cầu ăn uống và giải trí của khách hàng nhằm mục đích thu lợi nhuận

1.1.2.4 Các lĩnh vực kinh doanh của nhà hàng

Kinh doanh nhà hàng bao gồm các lĩnh vực như kinh doanh ăn uống, cà phê đồ

ăn đóng gói…

Kinh doanh ăn uống là lĩnh vực kinh doanh chủ yếu trong nhà hàng. Trong đó

phục vụ nhiều món ăn và đồ uống, có hệ thống bàn và nhân viên phục vụ. Nhà hàng có

nhiều loại và được phân biệt theo vùng miền, theo ẩm thực….

Kinh doanh thức ăn nhanh đây là cơ sở chuyên sản xuất các đồ ăn đã có sẵn để

đóng gói phục vụ khách hàng

1.1.2.5 Đặc điểm các hoạt động kinh doanh của nhà hàng

 Đặc điểm về kinh doanh

Việc tiêu thụ sản phẩm trong nhà hàng bao gồm: có định hướng và không có

định hướng, chịu sự tác động của tâm lý tình cảm của người tiêu dùng với người phục

vụ.

Hoạt động kinh doanh mang tính thời vụ, trong thời điểm mùa du lịch năng suất

của nhà hàng cao và ngược lại

Sản phẩm của nhà hàng là sản phẩm không đồng nhất vì trong ăn uống mỗi

khách hàng có mỗi khẩu vị khác nhau
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 Đặc điểm về lao động

Thời gian lao động khá dài, căng thẳng nên đòi hỏi lực lượng lao động phải trẻ,

nhiệt tình và năng dộng

Không chỉ lao động bằng sức lực thuần túy như các ngành khác mà còn lao

động bằng sự hiểu biết về văn hóa xã hội, cộng với khả năng giao tiếp và ứng xử tốt

trong mọi tình huống của công việc

 Đặc điểm về phong cách phục vụ

Khả năng giao tiếp lưu loát

Trình độ chuyên môn hóa cao, được đào tạo bài bản

Phong cách phục vụ phải tuân thủ đúng nghi thức với từng đối tượng khách

hàng khác nhau

Trong mọi trường hợp phải tuân thủ theo nguyên tăc “khách hàng là thượng đế”

 Đặc điểm về đối tượng phục vụ

Đối tượng phục vụ của nhà hàng rất khác nhau, mỗi một khách hàng có một đặc

điểm về tâm sinh lý, khẩu vị ăn uống, trình đố văn hóa, địa vị xã hội khác nhau. Do đó

để phục vụ tốt cho thực khách của nhà hàng phải tiến hành tìm hiểu thói quen, phong

tục tập quán cũng như khẩu vị ăn uống của khách hàng

1.1.2.6 Các chỉ tiêu đánh giá hiệu quả kinh doanh của nhà hàng

1.1.2.6.1 Chỉ tiêu về doanh thu (TR)

Là biểu hiện bằng tiền của những sản phẩm, hàng hóa, dịch vụ sản xuất ra đã tiêu

thụ, đã thu tiền về hay giấy báo có tại nhà hàng

Tổng doanh thu = Sản lượng tiêu thụ từng loại * Gía bán tương ứng

1.1.2.6.2 Chỉ tiêu về chi phí (TC)

Là biểu hiện bằng tiền của toàn bộ hao phí mà nhà hàng phải bỏ ra trong một

thời kỳ để thực hiện quá trình kinh doanh của mình

1.1.2.6.3 Chi tiêu về tỷ suất lợi nhuận

Lợi nhuận là chỉ tiêu kinh tế có tính tổng hợp phản ánh kết quả cuối cùng của

hoạt động kinh doanh. Tổng lợi nhuận doanh nghiệp bao gồm lợi nhuận thu được từ

hoạt động sản xuất kinh doanh, lợi nhuận thu được từ hoạt động tài chính và lợi nhuận
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thu được từ các hoạt động khác.

Nó là hiệu số giữa tổng doanh thu và tổng chi phí:

LN = TR – TC

1.1.2.6.4 Chỉ tiêu về tỷ suất phí

Tỷ suất phí là tỷ lệ phần trăm so sánh giữa tổng chi phí kinh doanh và doanh

thu đạt được trong một thời ky kinh doanh nhất định của doanh nghiệp

F’= ( F/D)*100%

Trong đó F’: tỷ suất chi phí của doanh nghiệp

F: tổng chi phí kinh doanh của nhà hàng

D: doanh thu kinh doanh của nhà hàng

1.2 Cơ sở thực tiễn

 Những đề tài đã nghiên cứu

Trong  thực tế, có rất nhiều đề tài nghiên cứu có liên quan đến đánh giá hiệu quả

kinh doanh của nhà hàng và gần đây nhất là đề tài “Đánh giá hiệu quả kinh doanh của

nhà hàng Hoa Sen số 1“. Do Trần Thị Hà lớp k47 du lịch thực hiện. Trong đề tài này

tác giả đã thu thập số liệu sơ cấp thông qua việc điều tra khách hàng bằng phiếu điều

tra và đã thu được những kết quả nhất định. Tác giả đã chia ra các tiêu chí để đánh giá

mức độ hài lòng của khách hàng về chất lượng dịch vụ ăn uống tại nhà hàng Hoa Sen:

- Hệ thống các chỉ tiêu đánh giá về đội ngũ nhân viên: bao gồm các chỉ tiêu đánh

giá về hình thức bên ngoài, trang phục, thái độ phục vụ, tốc độ phục vụ, khả năng giáo

tiếp, trình độ ngoại ngữ và trình độ nhân viên nghiệp vụ

- Hệ thống chỉ tiêu đánh giá về cơ sở vật chất kỹ thuật: bao gồm các chỉ tiêu đánh

giá về không gian nhà hàng, mức độ vệ sinh nhà hàng, vệ sinh dụng cụ ăn uống…

- Hệ thống các chỉ tiêu đánh giá về món ăn: bao gồm các tiêu chí đánh giá về tên

món ăn, cách trang trí và trình bày thức ăn đồ uống, mùi vị món ăn, giá cả, thời gian

chờ đợi chế biến món ăn….

Tóm lại, đề tài này đã phản ánh ý kiến đánh giá của khách hàng đã sử dụng món

ăn của nhà hàng Hoa Sen số 1 về chất lượng món ăn nhà hàng trong một khoảng thời

gian xác định nào đó.
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CHƯƠNG 2: THỰC TRẠNG HIỆU QUẢ MÔ HÌNH KINH DOANH

TẠI NHÀ HÀNG HƯƠNG ĐỒNG- THỦY THANH- THỦY DƯƠNG-

THỪA THIÊN HUẾ
2.1 Khái quát chung về nhà hàng Hương Đồng-Thủy Thanh-Thủy Dương- Thừa

Thiên Huế

Nhờ sự tin tưởng và sự ủng hộ của khách hàng từ mọi tầng lớp (các doanh

nghiệp như là dệt may Huế, xi măng Đồng Lâm, người dân hộ gia đình tại địa phương,

những đoàn khách du lịch Cầu Ngói Thanh Toàn) là những khách hàng tiềm năng và

thường xuyên trung thành với quán, từ đó tăng doanh số bán hàng và doanh thu lợi

nhuận từ việc bán hàng, tạo dựng được uy tín, đánh bóng được thương hiệu, thông qua

những lời giới thiệu của thực khách đến những người chưa biết đến nhà hàng thì nhà

hàng được marketing miễn phí, không tốn kinh phí, mà lại đạt hiệu quả truyền đạt

thông tin cao. Từ việc kinh doanh các nông sản có nguồn gốc tự nhiên tại các hộ trang

trại lớn và có sẵn tại địa bàn Thừa Thiên Huế đây là một lợi thế giúp nhà hàng cắt bớt

chi phí vận chuyển nông sản từ nơi cung cấp đến nhà hàng cũng như sự hao hụt, hư

hỏng nông sản trong quá trình vận chuyển. Với việc mua hàng hóa với số lượng lớn

nhà hàng được chiết khấu, phần trăm hoa hồng, những ưu đãi rất lớn từ các nhà cung

ứng hàng hóa, dịch vụ mà nhà hàng để hợp tác kinh doanh đảm bảo chất lượng hàng

hóa mua về là tốt nhất có thể trong điều kiện giá cả phải chăng và không biến động lớn

khi thị trường xảy ra biến cố. Nhà hàng chuyên cung cấp các món ăn mang hương vị

đồng quê, độc đáo về cách trình bày, ngon trong từng hương vị, đủ mọi hình thức chế

biến, đáp ứng nhu cầu cao về mọi mặt của khách hàng, đặc biệt là khách hàng nước

ngoài khó có thể quên hương vị miền quê trong từng món ăn tại nhà hàng và có dịp sẽ

quay lại, đây chính là nhân tố phát triển ngành ăn uống tại Huế, ở tại một thành phố

phát triển ngành du lịch cao thì nhà hàng Hương Đồng đã và đang cố gắng trở thành

một điểm đến của các tuyến du lịch (ví dụ như tuyến du lịch Cầu Ngói Thanh Toàn…)

nhà hàng đã và đang cố gắng xây dựng nguồn vốn lớn để duy trì hoạt động kinh doanh

và phát triển nhà hàng trong tương tai để phù hợp với công nghiệp hóa hiện đại hóa

Trườn
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2.1.1 Lịch sử hình thành

Nhà hàng Hương Đồng được thành lập ngày 21/05/2014, do bà Ngô Thị Dung

làm chủ với nguồn vốn kinh doanh ban đầu là 100 000 000 đồng chủ yếu là của gia

đình, không có sự góp vốn của người ngoài.

Địa chỉ kinh doanh: Làng Xá Cồn, Xã Thủy Thanh, Thị Xã Hương Thủy, Thừa

Thiên Huế

Điện thoại: (08) 38425513

0911344234

Giờ mở cửa: 9.00am – 22.00 pm

Thành phố Huế là một thành phố đa dạng về cảnh quan thiên nhiên và có bề dày

truyền thống lịch sử văn hóa, Huế là một thành phố đẹp và là nơi lý tưởng để du lịch.

Huế được biết đến là thành phố festival của Việt Nam vì vậy nhu cầu du lịch và ăn

uống là không thể thiếu. Ngày nay, các nhà hàng ngày càng mọc lên nhiều hơn, nhu

cầu ăn uống của khách hàng cũng đa dạng hơn, mỗi nhà hàng đều mang lại cho khách

hàng mỗi hương vị và cảm nhận riêng. Để đáp ứng nhu cầu thị hiếu của khách hàng

hiện nay “ ăn lấy hương lấy hoa”, nhà hàng Hương Đồng chọn cho mình một hướng

kinh doanh dịch vụ ăn uống riêng mang đậm chất miền quê nhưng cũng không mất đi

hương vị đặc trưng của Huế. Hương Đồng Quán là một nhà hàng có quy mô vừa trên

địa bàn Thừa Thiên Huế, nhà hàng cách cầu vượt Thủy Dương 1km về phía Phú

Vang ,nằm gần các khu quy hoạch chung cư…

Với sự đầu tư cơ sở vật chất cùng với đội ngũ nhân viên chuyên nghiệp Hương

Đồng quán đã dần khẳng định vị trí của mình trong lĩnh vực ẩm thực nói riêng và du

lịch nói chung, để theo kịp tốc độ phát triển của ngành du lịch nhà hàng không ngừng

đem đến cho khách hàng những món ăn ngon đậm chất miền quê ngon và rẻ.Luôn đáp

ứng các nguyên tắc an toàn thực phẩm và yên tâm cho khách hàng để nâng cao chất

lượng phục vụ.
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2.1.2 Cơ sở vật chất kỹ thuật

2.1.2.1 Đặc điểm chung

- Hệ thống cơ sở vật chất kỹ thuật có ý nghĩa quan trọng trong nhà hàng. Nó là

nền tảng, là tiền đề cho quá trình hoạt động kinh doanh của nhà hàng. Đó là tính độc

đáo và kiến trúc của từng nhà hàng, sự bố trí các trang thiết bị trong nhà hàng

- Tất cả các trang thiết bị của nhà hàng phải được hoàn thiện một cách đồng bộ,

bố trí sắp xếp sao cho khách hàng tạo được cảm giác thoải mái ấm áp như đang ở ngôi

nhà của chính mình. Đồng thời luôn chú ý đến vấn đề an toàn khi khách sử dụng

- Vì thế với nhà hàng ngay từ ngoài cổng bước vào, khách hàng đã có thể đánh

giá về cơ sở vật chất của nhà hàng

2.1.2.2 Cơ sở vật chất kỹ thuật của nhà hàng

Với hệ thống cơ sở vật chất hiện đại, không gian thoáng mát nhà hàng được bố

trí nằm gần các khu công nghiệp của trung tâm thành phố Huế .Nhà hàng có quy mô

khoảng 350m2 được thiết kế bởi hai không gian mang hai màu sắc riêng.

Không gian thứ nhất được bố trí khoảng 15 bàn có sức chứa khoảng 75 khách

hàng. Với không gian được thiết kế hợp lý và hệ thống âm thanh ánh sáng khá hiện đại

tạo cảm giác cho thực khách khi đến với nhà hàng luôn được hài lòng và tin tưởng.

Không gian thứ hai được bố trí khoảng hơn 30 bàn lớn nhỏ có sức chứa khoảng

trên 150 khách. Với không gian được thiết kế như một nhà vườn thu hẹp có nhiều cây

xanh thoáng mát, tạo cảm giác dễ chịu và thích thú khi dùng món ăn tại nhà hàng.

Với mô hình kinh doanh quán ăn uống thì hương vị món ăn là yếu tố quyết định

nhưng bên cạnh đó thì không gian bàn ghế cũng góp phần lớn vào thành công của

quán, những bộ bàn ghế dành cho quán với thiết kế độc lạ sang trọng nhưng chi phí rất

hợp lý, với phong cách mới một không gian mới nhà hàng luôn sẵn lòng hỗ trợ khách

hàng những không gian thoải mái cho khách khi tới đây.

Nhà hàng được trang bị đầy đủ các thiết bị máy móc để đảm bảo cho công việc

được thuận lợi, thường xuyên đầu tư nâng cấp sữa chữa các thiết bị để đảm bảo tính

đồng bộ và nâng cao chất lượng của nhà hàng lên một tầm cao hơn.
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Nhìn chung cơ sở vật chất kỹ thuật tương đối tốt, được trang bị đầy đủ tiện nghi.

Có hệ thống wifi miễn phí, không gian yên tĩnh có thể tụ họp để ăn uống và nghĩ ngơi

cũng như làm việc tại đây.

2.1.3 Các lĩnh vực kinh doanh chính của nhà hàng

2.1.3.1 Kinh doanh ăn uống

Nhà hàng có sức chứa khoảng 200 khách được chia thành 2 khu vực: Khu vực

trong nhà hàng và khu vực ngoài sãnh .Với đội ngủ nhân viên nhiệt tình, thân thiện, hệ

thống thực đơn đa dạng, nhiều món ăn đậm chất miền quê là nơi thích hợp cho các đội

tượng khách tới đây.

2.1.3.2 Dịch vụ bổ sung

Ngoài dịch vụ ăn uống thì nhà hàng còn có dịch vụ hỗ trợ tiệc cưới hỏi; sinh

nhật; tổ chức các sự kiện cho các công ty doanh nghiệp.

2.1.4 Cơ cấu tổ chức của nhà hàng

Sơ đồ cơ cấu tổ chức của nhà hàng Hương Đồng

Chủ nhà hàng

Bộ phận phục
vụ bàn

Bộ phận bảo
vệ

Bộ phận vệ
sinh

Bộ phận kế
toán và thu
ngân

Bộ phận bếp

Bếp trưởng Bếp phụ
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Chức năng cụ thể của từng bộ phận

- Chủ nhà hàng: là người điều hành nhà hàng, điều hành hoạt động kinh doanh

của nhà hàng, là người quyết định mọi công việc của nhà hàng.

Đưa ra những quyết định hợp lý nhằm tạo điều kiện kinh doanh một cách có

hiệu quả. Đồng thời tổ chức sắp xếp lao động kinh doanh để kịp thời đưa ra những

biện pháp quản lý đúng đắn, hợp lý

- Bộ phận phục vụ bàn: là bộ phận chịu trách nhiệm đón và tiễn khách, sắp xếp

chổ ngồi cho khách và có nhiệm vụ gợi ý giới thiệu cho khách hàng chọn món phục vụ

nhu cầu của khách trong suốt thời gian khách thưởng thức các món ăn, thức uống tại

nhà hàng. Sau khi khách hàng rời khỏi thì nhân viên phục vụ còn có trách nhiệm dọn

dẹp và sắp xếp lại không gian ăn uống của khách.

Chuyển giao thức ăn, nước uống đến với khách hàng. Phục vụ khách hàng tận

tình chu đáo khi khách cần

- Bộ phận bảo vệ: là bộ phận chịu trách nhiệm bảo vệ trật tự,an ninh và đảm bảo

an toàn tính mạng, tài sản của khách cũng như của quán

- Bộ phận vệ sinh: là bộ phận chịu trách nhiệm thu dọn rác thải chế biến sau khi

sơ chế và dọn dẹp vệ sinh xung quanh khu vực của nhà hàng

- Bộ phận kế toán và thu ngân: là bộ phận chịu trách nhiệm quản lý các khoản

thu và chi của nhà hàng, kiểm tra tính toán và thống kê lại doanh thu, lợi nhuận của

nhà hàng

- Bộ phận bếp: là bộ phận quan trọng nhất của nhà hàng, những nhân viên thuộc

khu vực bếp chịu trách nhiệm chế biến thức ăn chất lượng và kịp thời để đáp ứng nhu

cầu của khách hàng theo đúng quy trình, chất lượng, thẩm mỹ, đảm bảo vệ sinh an

toàn thực phẩm cho khách hàng.

Bếp phải đảm bảo vệ sinh thực phẩm và vệ sinh môi trường

Bếp phải tiếp thu lắng nghe mọi ý kiến của khách hàng để lắng nghe khách

hàng và rút ra những bài học kinh nghiệm để khắc phục, phục vụ khách một cách tốt

nhất

Bộ phận bếp gồm có bếp trưởng và phụ bếp để trao đổi và phối hợp với nhau để

chế biến món ăn
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Nhận xét: Nhà hàng có cơ cấu tổ chức đơn giản điều này cho thấy việc quản lí

và kết hợp giữa các bộ phận khá chặt chẽ và ổn định. Mỗi bộ phận mang một nhiệm vụ

riêng, đảm nhận một trọng trách riêng. Tuy vậy, mỗi khi bộ phận khác thiếu hoặc cần

đến người hỗ trợ các bộ phận khác cũng nhanh chóng phối hợp một cách nhanh chóng.

Sơ đồ cơ cấu giúp cho quản lí nhà hàng có thể giám sát chặt chẽ mọi hoạt động

khi làm việc của nhân viên ở các bộ phận để có thể nhanh chóng khen thưởng hoặc

nhắc nhở khi mắc lỗi “nếu có”. Đồng thời, việc sắp xếp cơ cấu tổ chức nhà hàng sẽ

giảm đi bớt một phần nào công việc của nhà quản lí tạo điều kiện cho việc doanh thu

cho nhà hàng.

2.1.5 Nguồn nhân lực

- Theo giới tính

Bảng 1: Cơ cấu lao động theo giới tính năm 2014- 2016

Năm Nam Nữ Tổng

Số lượng

(người)

Tỷ lệ (%) Số lượng

(người)

Tỷ lệ (%) Số lượng

(người)

Tỷ lệ

(%)

2014 5 62.5 3 37,5 8 100

2015 6 60 4 40 10 100

2016 8 61,54 5 38,46 13 100

Nguồn: Theo số liệu nhà hàng Hương Đồng năm 2014-2016

Nhận xét: Cơ cấu lao động theo giới tính năm 2015 lao động nam chiếm 60 %,

số lao động nữ chiếm 40 %. Năm 2015 so với năm 2014 số lượng lao động nam giảm

2,5%, số lao động nữ tăng 2,5%. Năm 2016 so với 2015 tổng số lao số lao động nam là

chiếm 61,54% tăng 1,54%, số lượng nữ chiếm 38,56% giảm 1,44% tổng số lao động

làm cho nhà hàng. Tổng số lao động nam tập trung chủ yếu ở các vị trí như bảo vệ,

bếp trưởng và bếp phụ, bảo trì bảo dưỡng… Do tính chất công việc nên việc phân bổ

lao động nam khá hợp lí vì đa số lao động nam trong nhà hàng phải bưng bê, bóc vác

những vật nặng hơn so với lao động nữ. Điều này chứng tỏ, lao động nam chiếm ưu

thế cao hơn so với lao động nữ tại nhà hàng. Lao động nữ tập trung ở các vị trí như thu

ngân, phục vụ, tạp vụ…Vì lao động nữ so với lao động nam là yếu thế hơn về sức
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khỏe, không thể bưng bê, bóc vác vật liệu nặng nên việc lao động nữ chiếm tỉ trọng ở

nhà hàng là ít hơn. Tuy nhiên, hiện nay đa số các nhà hàng điều có yêu cầu là đa số

tuyển lao động nam hơn so với lao động nữ do lao động nam có thể làm nhiều việc

nặng hơn lao động nữ và lao động nam có thể làm việc lâu dài hơn lao động nữ. Còn

lao động nữ do có nhiều vấn đề nảy sinh như: Sinh đẻ, cưới hỏi…nên để làm việc lâu

dài là không thể. Vì vậy, có sự chênh lệch thiếu cân đối như trên.

- Theo trình độ

Bảng 2: Cơ cấu lao động theo trình độ năm 2014- 2016

Trình độ Năm 2014 Năm 2015 Năm 2016

Số

lượng

( người)

Tỷ lệ

(%)

Số lượng

( người)

Tỷ lệ

(%)

Số lượng

( người)

Tỷ lệ

(%)

Đại học 2 25 3 30 5 38,46

Cao đẳng 3 37,5 4 40 4 30,77

Trung cấp 1 12,5 2 20 3 23,08

Dưới trung cấp 2 25 1 10 1 7,69

Tổng 8 100 10 100 13 100

Nguồn: Theo số liệu nhà hàng Hương Đồng năm 2014-2016

Nhận xét: Năm 2014 số nhân viên có trình độ đại học và dưới trung cấp chiếm

25%, cao đẳng chiếm 37,5%, trung cấp chiếm 12,5%. So với năm 2014 thì năm 2015

số nhân viên đại học tăng 5%, cao đẳng tăng 2,5%, trung cấp tăng 7,5%, trong khi đó

thì nhân viên dưới trung cấp giảm 15%. Năm 2016 số lượng nhân viên có trình độ đại

học chiếm 38,46% tăng 8,46% so với 2015 điều này cho thấy nhà hàng Hương Đồng

có lợi thế vì nhân viên có trình độ chuyên môn nghiệp vụ cao giúp công việc được tiến

hành nhanh chóng, thuận lợi hơn. Nhân viên có trình độ cao cũng giúp cho nhà hàng

một phần không nhỏ trong việc giao tiếp, tạo sự thân thiện và dễ mến khi khách hàng

đến với quán. Đối với nhân viên có trình độ cao đẳng chiếm 30,77% giảm 6,73% so

với 2015 cho thấy trình độ nhân viên cũng không ngừng được cải thiện, nhân viên
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trung cấp chiếm 23,08% tăng 3,08% so với 2015, nhân viên dưới trung cấp chiếm

7,69% giảm 2,31% so với 2015 chủ yếu là nhân viên tạp vụ. Điều này cho thấy nhân

viên nhà hàng không được nâng cao trình độ chuyên môn để đáp ứng mọi nhu cầu của

khách hàng.

Trình độ chuyên môn càng cao sẽ giúp cho đội ngũ nhân viên có thể tự tin hơn

trong việc giao tiếp với khách hàng. Đồng thời tạo cảm giác thoải mái hơn khi khách

hàng muốn hỏi hay yêu cầu những thứ gì cần cho việc ăn uống của khách hàng….

- Theo độ tuổi lao động

Bảng 3: Cơ cấu lao động theo độ tuổi năm 2014-2016

Các bộ phận Năm 2014 Năm 2015 Năm 2016

Số lượng
nhân viên

Độ tuổi
trung bình

Số lượng
nhân viên

Độ tuổi
trung bình

Số lượng
nhân viên

Độ tuổi
trung bình

Bộ phận thu ngân 1 25 1 24 1 23
Bộ phận bếp 2 29 3 26 5 27
Bộ phận phục vụ 3 21 3 21 5 19
Bộ phận bảo vệ 1 25 1 27 1 25
Bộ phận tạp vụ 1 28 2 28 1 27
Tổng 8 26 10 25 13 24

Nguồn: Theo số liệu nhà hàng Hương Đồng năm 2014-2016

Nhận xét: Qua bảng trên ta thấy độ tuổi trung bình của nhà hàng Hương Đồng

là khoảng từ 24- 26 tuổi. Với độ tuổi này có thể nói lao động trong nhà hàng tương đối

trẻ. Nhà hàng lại có ưu thế về số lượng nhân viên có kinh nghiệm làm việc lâu năm.

Nhân viên có độ tuổi từ 19-25 tuổi chủ yếu tập trung ở bộ phận thu ngân, phục

vụ và bảo vệ. Còn đối với độ tuổi từ 27- 29 tuổi chủ yếu tập trung ở bộ phận bếp và

tạp vụ. Tuy có sự chênh lệch nhưng giữa các bộ phận trong nhà hàng luôn phối hợp

với nhau một cách ăn ý và có hiệu nhất.

2.2 Thực trạng hoạt động của nhà hàng Hương Đồng từ năm 2014– đến nay

2.2.1 Doanh thu của nhà hàng
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Bảng 4: Doanh thu của nhà hàng qua các năm

ĐVT: Ngàn đồng

Chỉ tiêu/năm 2014 2015 2016 So sánh

2014/2015 2015/2016

Số tiền % Số tiền % Số tiền %

+- % +- %
Doanh thu ăn uống 1.350.500 79,41 2.930.800 81,84 3.250.500 82,48 1.580.300 117,02 3.197.000 10,91

Doanh thu từ dịch
vụ bổ sung (tiệc
cưới, sinh nhật, đầy
tháng…)

350.250 20,59 650.150 18,16 690.500 17,52 299.900 85,62 40.350 6,21

Tổng doanh thu 1.700.750 100 3.580.950 100 3.941.000 100 1.880.200 10,56 360.050 10,05

Nguồn: Theo số liệu của nhà hàng Hương Đồng năm 2014-2016
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Nhận xét:

- Qua bảng trên ta thấy doanh thu năm 2014  là 1.700.750 (ngàn đồng) năm

2015 so với 2014 tăng lên 1.880.200 (ngàn đồng), tương ứng tăng 10,56%. Điều này

cho thấy doanh thu của nhà hàng đang có xu hướng tăng nhanh chứng tỏ nhà hàng đã

có bước đầu kinh doanh có hiệu quả và được nhiều khách hàng xa, gần biết đến nhà

hàng ngày càng nhiều hơn. Mức tăng trưởng trong 2 năm 2015 và 2016 còn tăng khá

chậm, năm 2016 so với 2015 tăng 360.050 (ngàn đồng), tương ứng tăng 10,05%. Qua

đó, cho thấy doanh thu tăng xuất phát từ nhiều nguyên nhân:

Thứ nhất, chất lượng món ăn ngày càng độc đáo và hấp dẫn mang đậm chất

hương vị đồng quê. Cùng với sự thay đổi món ăn theo mùa, cách trình bày cũng đã

làm tăng thêm sự thích thú của thực khách đối với nhà hàng.

Thứ hai, nhân viên phục vụ của nhà hàng Hương Đồng chuyên nghiệp, tận tình

vì thế đã làm cho khách hài lòng và khi có nhu cầu ăn uống luôn tìm đến nhà hang.

Thứ ba, nhà hàng không ngừng nâng cao cơ sở vật chất tạo không gian thoáng

mát, dễ chịu cho thực khách khi đến với nhà hang.

- Doanh thu của nhà hàng còn phụ thuộc vào yếu tố thời tiết, số lượng khách

hàng sẽ thay đổi theo mùa vì thế doanh thu của nhà hàng cũng có sự thay đổi từ đó. Số

lượng khách hàng tăng kéo theo doanh thu tăng, số lượng khách hàng giảm kéo theo

doanh thu giảm.

Vào những ngày mưa bão thì số lượng khách hàng có sự thay đổi đáng kể, do

vấn đề thời tiết nên khách hàng đến với nhà hàng khá ít so với ngày thường tập trung

vào 3 tháng cuối năm. Cho nên doanh thu những tháng này sẽ luôn ít hơn doanh thu

những tháng trước đó.

Tuy nhiên vào những ngày có thời tiết thuận lợi, những ngày lễ… thì doanh thu

của nhà hàng có sự tăng lên đáng kể so với những ngày thường, những ngày mưa bão

2.2.2 Chi phí của nhà hàng
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Bảng 5: Chi phí của nhà hàng qua các năm

ĐVT: Ngàn đồng

Chi

tiêu/năm

2014 2015 2016 2015/2014 2016/2015

Số

tiền
% Số tiền % Số tiền % +- % + - %

Chi phí

nguyên vật

liệu

1.035.0

00

66,23 2.440.096 73,60 2.554.200 71,87 1.405.096 135,76 114.104 4,68

Chi phí dịch

vụ bổ sung

(tiệc cưới,

sinh nhật, đầy

tháng…)

150.000 9,60 350.100 10,56 380.500 19,71 200.100 133,4 30.400 8,68

Chi phí tiền

lương

303.600 19,43 400.800 12,09 490.800 13,81 97.200 32,02 90.000 33,46

Chi phí

điện ,nước

40.800 2,61 56.400 1,71 58.800 1,65 15.600 38,245 2.400 4,26

Chi phí khác

(sữa chữa, dự

trữ…)

33.250 2,13 67.740 2,04 69.600 1,96 34.490 103,73 1.860 2,75

Tổng chi phí 1.562.6

56

100 3.315.136 100 3.554.000 100 1.752.480 112,15 238.864 7,21

Nguồn: Theo số liệu của nhà hàng Hương Đồng năm 2014-2016
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Nhận xét:

Chi phí nhà hàng Hương Đồng bỏ ra ngày càng tăng do phải đầu tư trang thiết

bị, cơ sở vật chất… Cụ thể năm 2015 so với năm 2014 chi phí nguyên vật liệu tăng

1.405.096 (ngàn đồng), chi phí dịch vụ bổ sung tăng 200.100 (ngàn đồng), chi phí tiền

lương tăng 97.200 (ngàn đồng), chi phí điện nước tăng 15.600 (ngàn đồng) và chi phí

khác tăng 34.490 (ngàn đồng). Năm 2016 so với 2015 tổng chi phí cũng ngày càng

tăng do nhà hàng mở rộng quy mô đầu tư để đáp ứng và phục vụ nhu cầu của thực

khách. Ngày nay công nghệ thông tin ngày càng phổ biến việc sử dụng mạng internet

ngày càng nhiều vì thế nhà hàng đã tăng cường thêm các chính sách quảng cáo, đầu tư

thêm các trang thiết bị thông tin như: mạng wifi để đáp ứng nhu cầu cần thiết khi cần

của khách hàng khi đến với nhà hàng Hương Đồng. Nhà hàng ngày càng mở rộng nên

việc tăng thêm số lượng nhân viên là điều cần thiết vì thế chi phí chi trả cho nhân viên

cũng đó mà tăng lên.

Trong thời kì đổi mới, giới trẻ ngày càng chạy theo xu hướng hiện đại việc tổ

chức các buổi tiệc như: Sinh nhật, các dịp lễ (Noel, quốc tế phụ nữ…) ở nhà hàng càng

phổ biến. Để phục vụ nhu cầu của giới trẻ hiện nay, nhà hàng đã chi ra các khoản chi

phí khác để đáp ứng.

2.2.3. Lợi nhuận của nhà hàng

Bảng 6: Lợi nhuận của nhà hàng qua các năm

ĐVT: Ngàn đồng

Chỉ tiêu/năm 2014 2015 2016

Tổng doanh thu 1.700.750 3.580.950 3.941.000

Tổng chi phí 1.562.656 3.315.136 3.554.000

Lợi nhuận 138.094 265.814 387.000

Nguồn: Theo số liệu của nhà hàng Hương Đồng năm 2014-2016

Nhận xét:

Do năm 2014 nhà hàng mới được thành lập nên việc bỏ ra chi phí để đầu tư

trang thiết bị, máy móc, cơ sở hạ tầng …là khá lớn. Nên việc tăng lợi nhuận cho năm

đầu là rất ít vì khách hàng chưa biết đến nhà hàng nhiều chỉ tập trung đa số vào khách

Trườn
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quen biết lâu đốivới nhà hàng nên việc tăng lợi nhuận một cách nhanh chóng trong 1

thời gian ngắn là điều không thể. Năm 2014 nhà hàng đã bỏ ra 1.562.656 (ngàn đồng)

trong khi đó thu lại được 1.700.50 (ngàn đồng). Mặc dù, Hương Đồng chỉ mới thu lại

lợi nhuận khá ít trong năm đầu tiên nhưng nhà hàng đã có các chiến lược mới để thúc

đẩy sự phát triển đi lên trong những năm tiếp theo. Cụ thể, năm 2015 nhà hàng bỏ ra

3.580.950 (ngàn đồng) và đã thu lại lợi nhuận là 265.814 (ngàn đồng) tăng lên 127.720

(ngàn đồng) so với năm 2014 do nhà hàng đã chú trọng vào chất lượng món ăn và cơ

sở vật chất của quán, nâng cao trình độ đội ngũ nhân viên (phục vụ bàn, đầu bếp chính

và phụ, kế toán chính trình độ cao, nguyên vật liệu từ nông sản được thu mua từ các hộ

gia đình trang trại và nông nghiệp được sơ chế cản thận và được tiêu thụ hết trong

ngày đảm bảo chất lượng tươi xanh). Đối với năm 2016 với chi phí mà nhà hàng bỏ ra

là 3.941.000 (ngàn đồng) thì lợi nhuận mà họ thu lại được là 387.000 (ngàn đồng) tăng

lên 121.186 (ngàn đồng) so với 2015. Qua đó tạo dựng được uy tín và sự ủng hộ cao

của thực khách khi đến với nhà hàng Hương Đồng Quán.

2.2.4. Đánh giá hiệu quả chung của nhà hàng

Đánh giá hiệu quả kinh doanh của nhà hàng Hương Đồng qua các năm cho biết chi

tiết các khoản mà nhà hàng phải chi trả trong quá trình hoạt động kinh doanh.Đầu tiên,

để kinh doanh nhà hàng có lãi thì phải bỏ ra các khoản chi phí để chi trả trong suốt quá

trình hoạt động của nhà hàng. Muốn nhà hàng luôn hoạt động có hiệu quả thì bản thân

của nhà hàng phải duy trì doanh thu vì có doanh thu thì nhà hàng mới hoạt động. Lợi

nhuận là yếu tố không thể thiếu của nhà hang, bất cứ hoạt động kinh doah nào cũng

muốn có lợi nhuận cao thậm chí cao hơn so với mức chi phí bỏ ra. Lao động là thành

phần cần thiết cho hoạt động kinh doanh của nhà hang, lao động có trình độ chuyên

môn càng cao thì khả năng giao tiếp và độ nhạy bén càng lớn. Từ đó, chúng ta mới

biết được đánh giá kết quả hoạt động của nhà hàng chính là đánh giá khả năng và chất

lượng hoạt động của nhà hàng, đồng thời dựa vào đó để chúng ta so sánh và đánh giá

khả năng hoạt động của nhà hàng qua các năm, năm nào nhà hàng hoạt động tốt năm

nào hoạt động không tốt để có các chính sách điều chỉnh phù hợp .
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Bảng 7: Đánh giá hiệu quả hoạt động kinh doanh của nhà hàng Hương Đồng qua 3 năm (2014- 2016 )

Chỉ tiêu Năm

2014

(1000đ)

Năm

2015

(1000đ)

Năm

2016

(1000đ)

So sánh

2015/2014 2016/2015

Số tiền

(1000đ)

% Số tiền

( 1000đ)

%

Tổng doanh thu 1.700.750 3.580.950 3.941.000 1.880.200 110,55 360.050 10,05

Tổng chi phí 1.562.656 3.315.136 3.554.000 1.752480 112,15 238.864 7,21

Lợi nhuận 138.094 265.814 387.000 127.720 92,49 248.906 45,59

Doanh thu/chi phí 1,09 1,08 1,11 -0,01 -0,92 0,03 2,77

Doanh thu/lao động 212.593 358.095 303.153 145.502 68,44 -54.942 -15,34

Lợi nhuận/chi phí 0,09 0,08 0,11 -0,01 -11,11 0,03 37,5

Lợi nhuận/ lao động 17.261 26.581 29.769 9.320 53,99 3.188 11,99

Lương BQ 1 nhân viên/tháng 1946 2569 3146 632 32,01 577 22,46

Nguồn: Theo số liệu của nhà hàng Hương Đồng năm 2014-2016
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Nhận xét: Qua bảng 8 ta thấy được hoạt động kinh doanh của nhà hàng Hương Đồng

qua 3 năm (2014-2016) tăng:

Tổng doanh thu năm 2014 là 1.700.750 (ngàn đồng), năm 2015 là 3.580.950

( ngàn đồng), năm 2015 so với 2014 tăng 1.880.200 ( ngàn đồng) tương ứng tăng

110,55 %, năm 2016 là 8.941.000 ( ngàn đồng) so với 2015 tăng 360.050 (ngàn đồng )

tương ứng tăng 10,05%. Nguyên nhân tăng doanh thu là do chất lượng món ăn ngày

càng độc đáo và hấp dẫn, nhân viên phục vụ của nhà hàng Hương Đồng chuyên nghiệp,

tận tình; nhà hàng không ngừng nâng cao cơ sở vật chất tạo không gian thoáng mát, dễ

chịu cho thực khách khi đến với nhà hàng

Tổng chi phí năm 2014 là 1.562.656 (ngàn đồng), năm 2015 là 3.315.316

( ngàn đồng), chi phí năm 2015 so với 2014 là tăng 1.752.480 (ngàn đồng) tương ứng

tăng 112,15%. Chi phí năm 2016 là 3.554.000 (ngàn đồng) so với 2015 tăng 238.864

(ngàn đồng), tương ứng tăng 7,21%. Nguyên nhân chi phí tăng là do phải đầu tư các

cơ sở vật chất kỹ thuật, gía cả nguyên vật liêụ ngày càng đắt đỏ,mở rộng quy mô đầu

tư, tăng cường thêm các chính sách quảng cáo, đầu tư thêm các trang thiết bị thông tin,

tăng thêm số lượng nhân viên

Lợi nhuận năm 2014 là 138.094 (ngàn đồng), năm 2015 là 265.814 (ngàn đồng).

Lợi nhuận 2015 so với 2014 tăng 127.720 (ngàn đồng), tương ứng tăng 92,46%. Năm

2016 là 387.000 (ngàn đồng) so với 2015 tăng 248.906 (ngàn đồng) tương ứng tăng

45,59%. Nguyên nhân lợi nhuận tăng là do nhà hàng đã chú trọng vào chất lượng món

ăn và cơ sở vật chất của quán, nâng cao trình độ đội ngủ nhân viên.

Qua đó ta thấy hiệu quả kinh doanh của nhà hàng Hương Đồng đều tăng qua các năm.
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CHƯƠNG 3: CÁC GIẢI PHÁP ĐỂ NÂNG CAO HIỆU QUẢ KINH

DOANH NÔNG NGHIỆP TẠI NHÀ HÀNG HƯƠNG ĐỒNG- THỦY

THANH- THỦY DƯƠNG-THỪA THIÊN HUẾ
3.1 Những ưu nhược điểm chính của nhà hàng

3.1.1 Ưu điểm

Nhà hàng có vị trí thuận lợi (mặt tiền tốt gần các khu công nghiệp của trung tâm

thành phố Huế, khu xây dựng quy hoạch đổi mới đô thị, khu du lịch) là những nơi

cung cấp nguồn khách hàng tiềm năng cho nhà hàng.

Đội ngủ nhân viên có trình độ và nghiệp vụ tốt, phục vụ tận tình, chu đáo cho

khách hàng mỗi khi khách hàng cần đến.

Giá cả rẻ và phải chăng phù hợp với mọi tầng lớp khi đến với nhà hàng như:

cán bộ, công nhân, sinh viên….

Không gian thoáng mát và yên tĩnh tạo cảm giác thảo mái và dễ chịu khi khách

đến đến đây.

3.1.2 Nhược điểm

Bên cạnh những thuận lợi trong hoạt động kinh doanh của nhà hàng thì cũng có

không ít trở ngại cho người điều hành: Thời gian làm việc căng thẳng đòi hỏi liên tục

khi có khách hàng đối với nhân viên và người quản lý

Mặc dù thời gian đáp ứng món ăn cho khách hàng thường ngày khá nhanh

nhưng đến các giờ giờ cao điểm như lễ, sinh nhật… thì nhà hàng vẫn còn đáp ứng khá

chậm so với thường ngày. Điều này cũng làm ảnh hưởng đến uy tín và sự hài lòng của

một số khách hàng đối với nhà hàng.

Nhà hàng chủ yếu kinh doanh dịch vụ ăn uống nên số lượng rác thải thải ra khá

nhiều nên việc xử lý rác thải còn chậm và thủ công…

Nhà hàng có số lượng khách hàng khá lớn nên việc để và đậu xe đúng chỗ còn

gặp rất nhiều khó khăn, nơi để xe còn hạn hẹp, chưa đáp ứng sự thoải mái cho khách

hàng….
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Số lượng nhân viên của nhà hàng còn ít nên việc đáp ứng tất cả mọi yêu cầu của

khách hàng thì không thể vì thế nhà hàng cần tuyển dụng thêm nhiều nhân viên phục

vụ hơn để phục vụ tốt hơn cho khách hàng.

Quy mô của nhà hàng còn nhỏ vì đây là mặt bằng của của cá nhân hộ gia đình

nên việc có không gian rộng lớn hơn thì nhà hàng phải cần đầu tư thêm để mở rộng

thêm quy mô cho nhà hàng

3.2 Mục tiêu và định hướng kinh doanh của nhà hàng Hương Đồng đến năm 2020

3.2.1 Mục tiêu của nhà hàng

Mục tiêu chung trong định hướng kinh doanh của nhà hàng trong thời gia tăng

lợi nhuận, tăng doanh thu, phát triển mạnh hơn không chỉ ở Huế mà còn tiến xa hơn ra

các tỉnh lân cận thông qua mở rộng quy mô đầu tư, quảng bá hình ảnh của nhà hàng

đến nhiều khách hàng hơn thông qua các trang mạng internet như: Facebook, zalo,

Instagram…Tập trung xây dựng cơ sở vật chất kỹ thuật hiện đại, đầy đủ và tiện nghi

đáp ứng mọi nhu cầu cần thiết của khách hàng. Nâng cao trình độ chuyên môn nghiệp

vụ cho nhân viên đồng thời nâng cao tay nghề để hoàn thành công việc được tốt hơn,

phấn đấu trong thời gian tới trở thành nhà hàng có tiếng, hấp dẫn khách hàng không

chỉ trong và ngoài nước, trở thành nhà hàng có tiếng tại thành phố Huế. Khách hàng

đến với nhà hàng sẽ có nhiều sự lựa chọn hơn trong việc chọn món ăn của nhà hàng,

Hương Đồng Quán sẽ đưa ra nhiều món ăn mới ra kèm theo các dịch vụ hỗ trợ bổ sung

để thỏa mãn nhu cầu khi cần thiết. Nếu khách hàng muốn có một không gian yên tĩnh

hay một không gian sôi động thì nhà hàng sẽ đáp ứng.

3.2.2 Định hướng kinh doanh của nhà hàng

Nhà hàng Hương Đồng- Thủy Thanh- Thủy Dương – Thừa Thiên Huế là nhà

hàng được đánh giá cao về các món ăn mang đậm chất miền quê. Nhà hàng mong

muốn đem đến cho khách hàng những món ăn thân thuộc và gần gũi, và song song vào

đó là chất lượng dịch vụ của nhà hàng

- Nâng cấp mở rộng, đổi mới các trang thiết bị để phục vụ cho khách hàng

- Nâng cao chất lượng của đội ngũ nhân viên phục vụ, đảm bảo chất lượng

phục vụ tốt nhất, đào tạo đội ngũ nhân viên phục vụ chuyên nghiệp, có song ngữ, thỏa

mãn nhu cầu ngày càng cao của khách hàng
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- Xây dựng cơ sở vật chất, mở rộng quy mô của nhà hàng

- Chất lượng món ăn được cải thiện, ngày càng ngon mắt ngon miệng hơn

- Đảm bảo nhanh chóng việc thanh toán hóa đơn cho khách hàng

3.3 Một số giải pháp nâng cao hiệu quả kinh doanh

3.3.1 Các giải pháp về nhân viên phục vụ

Đào tạo nhân viên hơn nữa về chuyên môn nghiệp vụ, cách thức phục vụ khách

hàng, kỹ năng giao tiếp với khách hàng và đặc biệt là thái độ khi giao tiếp với khách

hàng phải luôn vui vẻ, lịch sự.

Nhân viên phục vụ phải có hiểu biết nhất định về món ăn phục vụ, thường

xuyên có những thay đổi cần thiết và cần đa dạng hóa các món ăn để phục vụ khách

hàng.

Lúc đem món ăn ra cho khách cần đặt nhẹ nhàng, tránh tiếng ồn, làm phiền

lòng khách.

Nhanh chóng thu dọn những dĩa thực ăn đã hết và thay vào món khác (nếu có)

trong thực đơn.

Đối với nhân viên nữ, tránh mang giày cao gót tạo ra tiếng ồn, khó khăn hơn

khi di chuyển, ảnh hưởng đến quá trình phục vụ

Chủ nhà hàng cần quan tâm đến nhân viên nhiều hơn để có thể dễ dàng quan sát

hoạt động làm việc của nhân viên

Đề ra các chính sách ưu đãi tạo điều kiện cho nhân viên đóng góp ý kiến cho

nhà hàng thông qua đó để nâng cao chất lượng và hiệu quả kinh doanh của nhà hàng

3.3.2 Các giải pháp về cơ sở vật chất kỹ thuật

Khu vực để xe cho khách hàng của nhà hàng chưa được đầu tư đúng mức,

khách hàng đến ăn uống tại nhà hàng chủ yếu để xe trên vỉa hè, điều này gây ra những

khó khăn ví dụ như khi trời mưa thì không có mái che để tránh mưa…vì vậy nhà hàng

cần có khu vực để xe có mái che dành riêng cho khách hàng. Điều này sẽ làm cho

khách hàng thấy an tâm hơn.

Thường xuyên kiểm tra bảo dưỡng và thay mới các trang thiết bị để công việc

thuận lợi hơn
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Tăng cường trang thiết bị chiếu sáng, bàn ghế sang trọng phù hợp với xu hướng

hiện đại tạo nên không gian yên tĩnh và cao cấp

3.3.3 Các giải pháp về thức ăn, đồ uống

Khách hàng phàn nàn về cách trình bày các món ăn quá đơn điệu, vì vậy cần

lưu ý đến cách trình bày thức ăn sao cho đẹp mắt, vì khi xã hội càng phát triển thì nhu

cầu ăn uống còn đòi hỏi tính thẩm mỹ cao

Thực đơn nên có nhiều món ăn mang đậm chất miền quê để phục vụ khách

hàng, để khách hàng có thêm nhiều sự lựa chọn

Thức ăn, đồ uống phải đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm tuyệt đối, tạo niềm

tin cho khách hàng

Xây dựng mối quan hệ tốt với các nhà cung ứng cung cấp nguyên vật liệu để

đảm bảo luôn đầy đủ nguyên vật liệu, cung cấp kịp thời và đảm bảo sự tươi ngon

3.3.4 Các giải pháp về giá

Nên có nhiều hình thức khuyến mãi thu hút khách hàng, đây cũng chính là các

yếu tố ảnh hưởng không nhỏ đối với việc khách hàng chọn nhà hàng là điểm ăn uống

và tổ chức các buổi tiệc.

3.3.5 Các giải pháp về quản lý

Chủ nhà hàng cần có các chính sách khuyến khích, động viên cho nhân viên của

mình, để tạo ra lòng trung thành của nhân viên, như vậy họ sẽ làm việc tốt hơn

Cần xây dựng cho nhà hàng tiêu chuẩn phục vụ, nhằm giảm thiểu những sai sót

có thể mắc phải trong quá trình phục vụ.

Cần nắm bắt tâm lý, thị hiếu, thu nhập của khách hàng để có biện pháp phù hợp

Tạo ra không khí làm việc vui vẻ, hòa đồng, đoàn kết giữa các nhân viên với

nhau trong nhà hàng

Có chính sách khen thưởng và kỹ luật một cách hợp lý, tạo động lực để nhân

viên phấn đấu và phát huy và có trách nhiệm hơn.

3.3.6 Các giải pháp hỗ trợ

Nên kết hợp nhiều hình thức cho việc tuyên truyền quảng cáo về nhà hàng như

qua mạng internet, facebook, zalo…Tuy nhiên đối với nhà hàng, đối tượng khách hàng

mục tiêu là người dân địa phương thì hình thức truyền miệng là hiệu quả nhất. Vì thế
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ại 
ho

̣c K
inh

 tê
́ H

uê
́



40

để công tác tuyên truyền quảng bá cho nhà hàng có hiệu quả thì bản thân nhà hàng

phải không ngừng nổ lực nâng cao chất lượng, làm cho khách hàng luôn hài lòng, vì

thế nâng cao chất lượng là rất quan trọng.

Sau khi khách hàng đã ăn uống tại nhà hàng cần phải thăm dò ý kiến của khách

hàng về chất lượng món ăn, chất lượng phục vụ… thông qua đó để biết những cái tốt

cần phát huy và những cái chưa tốt cần khắc phục và sửa đổi

3.3.7 Các giải pháp về cách thức tổ chức và chất lượng phục vụ tại nhà hàng

Không nên nhận tổ chức các buổi tiệc (đám cưới, sinh nhật…) có số lượng khách

lớn hơn sức chứa của nhà hàng.

Cần chú ý đến những dịch vụ bổ sung góp phần hoàn thiện dịch vụ của nhà hàng

Những thắc mắc và phàn nàn của khách hàng cần giải quyết một cách nhanh chóng

Một số khách hàng chưa hài lòng về thời gian thay đổi món ăn, vì thế cần thay đổi

món ăn một cách hợp lý, tránh trường hợp thay đổi món ăn khi khách hàng vẫn chưa

ăn xong, làm cho khách hàng không hài lòng.

3.3.8 Các giải pháp điều tra nghiên cứu thị trường

- Nhà hàng cần xác định được phương hướng sản xuất, kinh doanh biểu hiện

trước hết là lựa chọn hướng đầu tư chính xác sao cho phù hợp với xu thế kinh tế thị

trường và hội nhập sau nền kinh tế quốc tế

+ Đây là vấn đề quyết định trong việc xây dựng cơ sở mới hơn hay chuyển đổi

phương thức kinh doanh tiến bộ

+ Tránh tình trạng làm ăn thua lỗ, phá sản bởi trong các nguyên nhân do không

đủ thông tin để phân tích giải bài toán cung cầu

- Yêu cầu nắm bắt thông tin cao

+ Thông tin về kinh tế, thị trường giá cả

+ Mức chi tiêu (phí tiêu dùng) của người dân

+Thông tin đảm bảo lợi thế cạnh tranh

+ Thông tin đầu ra và đầu vào cho sản phẩm (giúp tối ưu hóa các yếu tố sản

xuất)

+ Phải xem xét ở góc độ vĩ mô như: thông tin quản lý (các chính sách, quan

điểm), kinh nghiệm quản lý mới phù hợp với thời đại phát triển kinh tế trong cả nước
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+ Thông tin nội bộ

- Xác định mục tiêu và chiến lược phù hợp

- Sử dụng quảng cáo và các kênh khuyến mãi

- Tăng cường giao tiếp, tương tác với khách hàng

- Tập trung quảng bá thương hiệu
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PHẦN 3: KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ
1. Kết luận

Thời gian nghiên cứu tại nhà hàng đã giúp nhóm chúng em củng cố và nắm

vững những kiến thức đã học ở trường. Đề tài này mô tả và đánh giá thực trạng và hiệu

quả mô hình kinh doanh nông nghiệp tại nhà hàng Hương Đồng – Thủy Thanh – Thủy

Dương- Thừa Thiên Huế từ đó đề ra một số ý kiến nhằm hoàn thiện củng cố bộ máy

quản lý và công tác kinh doanh tại nhà hàng.

Qua một năm nghiên cứu nhà hàng, chúng em hy vọng sễ bổ sung kiến thực

thực tế và nắm vững hơn về lý thuyết kinh doanh nông nghiệp. Từ đó nhận ra tầm

quan trọng của quá trình thực tế tại nhà hàng nhất là đối với sinh viên kinh tế của

chúng em. Đây chính là điều kiện để sinh viên tìm hiểu sâu hơn những kiến thức mà

chỉ qua công tác thực tế mới có được, tạo tiền đề thuận lợi cho sinh viên chúng em

bước vào công tác thực tế sau này (luận văn tốt nghiệp, công việc trong tương lai..) với

những nội dung được trình bày trong đề tài này chúng em cố gắng phản ảnh trung thực

nhất tình hình công tác kinh doanh nông nghiệp tại nhà hàng. Trên cơ sở những hiểu

biết của chúng em, chúng em mạnh dạn đưa ra nhận xét và một vài kiến nghị về công

tác kiến nghị về công tác quản lý và tổ chức kinh doanh tại nhà hàng. Từ đó chúng em

mong những sự đóng góp ý kiến và chỉ dẫn của thầy cô và các anh chị tại nhà hàng để

chúng em có kiến thức đủ hơn đề hoàn thành tốt đề tài này.

Dựa trên những kết quả đã phân tích trong giai đoạn năm 2014 đến 2016, ta

nhận thấy được hiệu quả hoạt động kinh doanh của nhà hàng đang phát triển khá tốt.

Chi phí của nhà hàng trong giai đoạn trên có xu hướng ngày càng tăng đồng nghĩa với

doanh thu và lợi nhuận của nhà hàng cũng tăng theo, tốc độ tăng lợi nhuận của nhà

hàng cũng tăng khá nhanh. Năm 2014 lợi nhuận đạt được là 138.094 (ngàn đồng), đến

năm 2015 là 265.814 (ngàn đồng ), năm 2016 tăng khá cao 378.000 ( ngàn đồng). Cho

ta thấy hiệu quả kinh doanh của nhà hàng đang rất tốt, đang trên đà phát triển, đưa nhà

hàng ngày càng đi lên. Năng suất lao động bình quân lao động có xu hướng tăng, điều

này chứng tỏ doanh nghiệp đã sử dụng lao động có hiệu quả.

Nhưng bên cạnh đó để hoạt động kinh doanh của nhà hàng ngày càng tốt hơn,

trong thời gian tới bên cạnh việc duy trì và phát huy nhưng ưu điểm mà nhà hàng có
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được, nhà hàng cũng cần khắc phục những nhược điểm của mình để hướng tới mục

tiêu cuối cùng là hiệu quả kinh doanh của nhà hàng, đưa nhà hàng ngày càng phát triển,

mở rộng quy mô

2. Kiến nghị

2.1 Đối với nhà hàng

- Nhà hàng nên đưa ra các món ăn mới mang đậm chất miền quê và các đặc sản

của vùng: lẫu hải sản, gà nướng kẽm, gà nhiều món….Tuy nhiên những món ăn này

cũng chưa có sự khác biệt so với các nhà hàng kinh doanh khác, bên ngoài nhà hàng

còn có nhiều nhà hàng kinh doanh dịch vụ ăn uống đảm bảo về chất lượng cũng như số

lượng và giá cả tương đối rẻ so với nhà hàng Hương Đồng. Nhà hàng chưa chú trọng

trong việc đưa ra các món ăn mới lạ mặc dù đó có sự thay đổi hằng ngày (menu)

nhưng vẫn chưa mang lại hiệu quả cao.

- Để tránh tạo cảm giác nhàm chán cho thực khách nhà hàng nên thay đổi thực

đơn theo mùa (mùa nào thức ăn ấy), bởi vì thực phẩm theo mùa giá cả tương đối rẻ

hơn và ngon hơn so với thực phẩm hằng ngày. Nhằm tạo cảm giác mới lạ cho thực

khách cũ và thu hút thực khách mới trong khi vẫn duy trì các món ăn chính, nhằm tạo

ra các nét riêng biệt của nhà hàng so với các nhà hàng khác. Trong thời gian tới nhà

hàng nên tập trung vào việc đẩy mạnh đưa hương vị truyền thống đặc trưng của dân

tộc Việt Nam thông qua cách bố trị trang thiết bị của nhà hàng. Vào những dịp đặc biệt

như lễ tết, giáng sinh… nên tổ chức cho những đầu bếp tham gia biểu diễn và hướng

dãn cách chế biến món ăn để qua đó thu hút thêm khách hàng đến với nhà hàng Hương

Đồng

- Xây dựng các mối quan hệ giữa nhà hàng với các nhà cung ứng nông sản

- Đội ngủ cần có thêm kinh nghiệm cao để giao tiếp với khách nước ngoài bằng

việc nâng cao trình độ song ngữ, trong nghiệp vụ kế toán nhà hàng cần nâng cấp

chuyển đổi từ hóa đơn bán hàng sang hóa đơn đỏ.

- Phải tạo môi trường làm việc thân thiện giữa nhân viên với nhau, quản lý với

nhân viên. Có chính sách khen thưởng, kỹ luật hiệu quả.
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2.2 Đối với chính quyền nhà nước và chính quyền địa phương

Để tồn tại và phát triển bên cạnh sự nổ lực của bản thân thì nhà hàng cần có sự

hỗ trợ của nhà nước cũng như các cơ quan, ban ngành tỉnh Thừa Thiên Huế...

Thực trạng cơ sở hạ tầng của tỉnh Thừa Thiên Huế vẫn còn chưa tương xứng

một trong những địa điểm du dịch văn hóa hàng đầu của cả nước, các công trình công

cộng vẫn chưa thực sự đầu tư có hiệu quả, vì thế cần có sự đầu tư đúng mức và đúng

hướng.

Nên liên kết với các trường đào tạo nghiệp vụ trong du lịch để thường xuyên

mở các lớp đào tạo, nâng cao chuyên môn nghiệp vụ cho cán bộ quản lí và nhân viên

phục vụ

Thường xuyên tổ chức kiểm tra, giám sát chất lượng dịch vụ tại nhà hàng

Cần phải có chính sách ưu đãi, khuyến khích, hỗ trợ để ngày càng nâng cao

hiệu quả hoạt động kinh doanh của mỗi nhà hàng

Quản lý chặt chẽ việc cấp giấy phép xây dựng nhà hàng
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