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1. TÓM TẮT KẾ HOẠCH KINH DOANH

· Tên công ty: Công ty TNHH Rơm Vàng Việt Nam

· Tên giao dịch tiếng Anh: VietStraw Co., Ltd

· Vốn điều lệ: 1,300,000,000 VNĐ

· Lĩnh vực kinh doanh: Dịch vụ nhà hàng ăn uống

· Sản phẩm và dịch vụ: Ẩm thực dân gian Việt Nam 

· Tầm nhìn: Trở thành công ty hàng đầu trong lĩnh vực nhà hàng ăn uống thông qua việc cung cấp thực đơn phục vụ phong phú, chất lượng món ăn và phong cách phục vụ luôn được đặt lên hàng đầu.

· Sứ mệnh: 

· Xây dựng và phát triển thương hiệu “Quán Rơm” trở thành một thương hiệu mạnh trong lĩnh vực nhà hàng ăn uống.

· Xây dựng và phát triển chuỗi nhà hàng “Quán Rơm” - Đơn vị cung ứng ẩm thực chuyên nghiệp, chất lượng.

· Giá trị theo đuổi:

· Đa dạng

· Ngon

· Chuyên nghiệp

· Logo:
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· Slogan: “Ngon nhất Bắc Kỳ”
· Điểm lại cơ hội

· Ngành dịch vụ đặc biệt lĩnh vực nhà hàng ăn uống tăng trưởng mạnh, góp phần đáng kể vào tăng trưởng kinh tế Việt Nam nói chung.

· GPD/người của Việt Nam tăng qua các năm phản ánh mức sống người dân đang ngày được cải thiện. Xu hướng của người dân thay đổi:  “ăn ngon, mặc đẹp” thay cho “ăn no, mặc ấm”.Ẩm thực dân gian với cách chế biến đặc trưng, truyền thống và nguyên liệu chủ yếu từ thiên nhiên trở nên được yêu thích đặc biệt tại những khu đô thị nơi mà  các giá trị văn hóa truyền thống bao gồm cả ẩm thực dân gian Việt Nam đang ngày mai một.

· Việt Nam mở rộng hội nhập, doanh nghiệp và cá nhân Việt Nam có cơ hội hợp tác với nhiều đối tác nước ngoài hơn. Và song song với điều đó là nhu cầu về những sản phẩm, dich vụ mang đậm nét “Việt Nam”. Những buổi chiêu đãi, tiếp khách đem lại những cơ hội lớn cho các đơn vị cung ứng ẩm thực dân gian.

· Lượng khách quốc tế vào Việt Nam nói chung, Hà Nội nói riêng ngày càng tăng. Nhiều du khách có mong muốn khám phá văn hóa dân gian Việt Nam và đặc biệt là ẩm thực dân gian Việt Nam cũng đem lại những cơ hội lớn cho nhà hàng.

· Tóm tắt thị trường:

Hà Nội là thành phố có mức tăng trưởng kinh tế đứng thứ hai cả nước hơn 12%/năm (sau thành phố Hồ Chí Minh). Lĩnh vực dịch vụ trong đó có lĩnh vực nhà hàng, khách sạn được đánh giá là có những đóng góp đáng kể tạo nên tốc độ tăng trưởng của thành phố. 

Hà Nội là thủ đô của Việt Nam, là trung tâm kinh tế - văn hóa với mật độ dân số lớn, người dân Hà Nội có mức thu nhập ngày càng cao (một trong những tỉnh cao nhất cả nước).

Thêm vào đó, Hà Nội cũng là nơi tập trung của nhiều địa điểm du lịch hấp dẫn thu hút du khách trong và ngoài nước. Do đó, số lượng những nhà hàng được thành lập để đáp ứng những nhu cầu ngày càng tăng về ẩm thực nói chung cũng tăng đáng kể (hơn 160 doanh nghiệp, nhà hàng cung cấp ẩm thực) và hàng nghìn những điểm ăn uống nhỏ lẻ nằm rải rác trên khắp các phố phường Hà Nội bởi ẩm thực Hà Nội có nét đặc trưng là “Ẩm thực hè phố”

· Thị trường mục tiêu: 
Thị trường của dự án là các đối tượng khách hàng trong phạm vi bán kính 4km tính từ đường số 1 Lê Văn Thiêm, phường Nhân Chính, quận Thanh Xuân, Hà Nội. Đây là địa bàn có tiềm năng rất lớn bởi là nơi tập trung khu chung cư cao cấp lớn (khu đô thị Trung Hòa Nhân Chính, khu vực Hồng Liên), và nhiều tòa biệt thự tại khu vực. Những địa bàn này tập trung nhiều khách hàng mục tiêu của Quán Rơm.
Hơn thế, khu vực lại có lợi thế là chi phí thuê mặt bằng rẻ hơn một số khu vực khác cũng tập trung nhóm khách hàng mà nhà hàng hướng đến chắng hạn như khu vực quận Hoàn Kiếm.

Một điều đáng quan tâm, khu vực cũng tập trung một số nhà hàng và đơn vị cung ứng ẩm thực có tiếng và nhiều các quán nhỏ lẻ khác
· Tạo sự khác biệt:
Trong lĩnh vực nhà hàng ăn uống thường rất khó khăn để tạo sự khác biệt. Trước tiên, Quán Rơm sẽ:
· Đem lại những thực đơn đa dạng đến hàng trăm món ẩm thực dân gian khác nhau.

· Chất lượng món ăn “Ngon nhất Bắc kỳ” bởi “Quán Rơm” là nơi hội tụ của nhiều đầu bếp chuyên chế biến các món dân gian từ khắp mọi nơi của đất nước.

· Phong cách phục vụ chuyên nghiệp bởi “Quán Rơm” là nơi hội tụ của những nhân viên đã được trải qua quy trình đào tạo trước khi phục vụ khách hàng.

· Phong cách quán được thiết kế theo kiểu chợ quê tạo sự nổi bật và thu hút trong bầu không khí ngột ngạt chốn thành thị.

Quán Rơm chú trọng tạo sự khác biệt trong cách thức cung ứng dịch vụ.
2. Ý TƯỞNG KINH DOANH 

2.1 Ý tưởng kinh doanh của chúng tôi hình thành từ đâu?

Những món ăn, đồ uống dân gian phong phú, được chế biến khéo léo tạo nên sự hấp dẫn…

Những nhân viên phục vụ hối hả trong những chiếc áo nâu sòng…

Những dãy xe của khách trải dài…
Những nụ cười thỏa mãn của một vài thực khách nước ngoài lần đầu ghé thăm Hà Nội

…

Và cả:

Sự chờ đợi kéo dài

Một vài sự khó chịu về vấn đề để xe…

2.2 Động lực kinh doanh của chúng tôi là gì?

Với niềm đam mê với văn hóa dân gian nói chung, ẩm thực dân gian nói riêng…

Với mơ ước quảng bá rộng rãi hình ảnh ẩm thực dân gian Việt Nam, giữ gìn những nét đẹp về ẩm thực của người Việt…

Với niềm đam mê và khát vọng kinh doanh…

Muốn làm hài lòng hơn và hạn chế tới mức tối đa dần đi tới sự xóa bỏ sự chờ đợi của khách hàng…

Với mơ ước khởi nghiệp…

Ý tưởng của chúng tôi là: Xây dựng và phát triển hệ thống “Quán Rơm”” – chuỗi nhà hàng phục vụ ẩm thực dân gian Việt Nam với phương châm hoạt động: “Chất lượng món ăn và phong cách phục vụ chuyên nghiệp, chu đáo – nền tảng của sự thành công”. Đây cũng chính là nguyên tắc chỉ đạo xuyên suốt các hoạt động của chuỗi nhà hàng “Quán Rơm”.

2.3 Tại sao lại là “Quán Rơm”?

Con số gần 80% dân số Việt Nam hoạt động trong lĩnh vực nông nghiệp, phần lớn trong số đó gắn liền với việc canh tác cây lúa nước. Những hình những sợi rơm vàng óng ả cũng đi sâu vào tâm trí của biết bao người Việt, với họ: họ như sinh ra từ những cọng rơm vàng.

Tôi sinh ra từ cọng rơm vàng 
Từ bùn tối, cánh đồng và ngọn sóng 
Từ những cơn gió mặn 
Thổi rộng dài tít tắp những triền đê. 

Nơi tôi nằm râm mát bóng lùm tre 
Bước chân trâu thậm thịch trưa hè 
Tiếng gà ban mai, đêm trăng chó sủa 
Thành nước mắt, thịt da và hơi thở.

……

(Trích Cọng rơm vàng – Trịnh Thanh Sơn)

Với mơ ước xây dựng chuỗi nhà hàng với vẻ đẹp bình dị như những cọng rơm vàng làng quê Việt…

Với mơ ước một nét đẹp bình dị mà phổ biến tại những làng quê được chăm chút tạo nên một sự nổi bật giữa chốn thành thị…

Chúng tôi chọn cái tên: “Quán Rơm”

3. SẢN PHẨM & DỊCH VỤ

3.1 Giới thiệu về sản phẩm và dịch vụ

Dịch vụ Quán Rơm cung cấp là các món ẩm thực dân gian Việt Nam. Ẩm thực dân gian là sản phẩm luôn được yêu thích. Đây là những món ăn đã xuất hiện từ rất lâu trong xã hội Việt Nam như các loại bún ốc, bún riêu, bún thang…; các loại bánh như bánh bò, bánh đúc, bánh xèo…; các loại cơm như cơm chiên, cơm niêu…Với hương vị thơm ngon quyến rũ các món ăn này vẫn còn tồn tại cho đến ngày nay. Tất cả những món ăn mà Nhà hàng phục vụ đều làm từ nguyên liệu tự nhiên, chủ yếu là lúa gạo. Lúa là nguyên liệu sạch (đảm bảo dinh dưỡng mà ko có hóa chất). Các sản phẩm được chế biến theo phương thức gia truyền kết hợp với quy trình đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm. Nhà hàng sẽ mang đến cho khách hàng những món ăn dân gian ngon nhất đất Bắc kỳ.

Nếu bạn có thời gian dạo quanh phố phường Hà Nội có thể bạn sẽ tìm đến được với món bún ốc hay món bánh đúc mà bạn yêu thích. Nhưng khi xã hội ngày càng phát triển, cuộc sống nhiều lo toan, bạn không có thời gian để đi nhiều nơi và thưởng thức hết các món ăn dân gian mà bạn yêu thích. Lúc đó bạn sẽ nhớ tới Quán Rơm, nơi mà bạn sẽ được thưởng thức lại tất cả các món ăn mà ông bà, bố mẹ bạn đã từng nấu cho bạn. Nhà hàng của chúng tôi là 1 tổ hợp các quán ăn nhỏ jống chợ quê, ở đó có cây tre cây chuối, có hình ảnh yếm đào, váy lụa đen thướt tha của các bà các chị, áo nâu sòng của các anh các chú và đặc biệt ở đó có hương vị quê hương, có hương vị của Việt NAm. Tất cả đều dành cho các vị khách thân thương của chúng tôi, đó là các bạn.

· Bên cạnh việc được phục vụ các loại món ăn khác nhau, khi đến với Quán Rơm các bạn sẽ được phục vụ thêm nhiều dịch vụ hỗ trợ hấp dẫn khác.

· Chúng tôi có đầy đủ các tư liệu để giới thiệu với khách hàng về các món ăn mà khách hàng quan tâm, từ nguồn gốc lịch sử đến cách làm…

· Ở Quán Rơm sẽ có những khu sáng tạo riêng, đây là khu dành riêng cho các khách hàng muốn tự mình làm ra các sản phẩm từ rơm. Đây là dịch vụ khá hấp dẫn hứa hẹn nhiều sự quan tâm.

3.2 Giá cả và lợi thế của sản phẩm, dịch vụ

Các món ăn của Quán Rơm có nguyên liệu chính là lúa gạo vì vậy giá thành là một lợi thế. Giá nguyên liệu chính để làm nên các món ăn khá rẻ so với các loại hình ẩm thực khác. Ngoài ra giá thành của các nguyên liệu phụ như các loại phụ gia, ngũ cốc… cũng tương đối rẻ. Đặc biệt, lúa gạo là loại nguyên liệu có thể dự trữ được, vì thế nguồn cung nguyên liệu ổn định, ít ảnh hưởng đến giá thành sản phẩm, dịch vụ. Sản phẩm của Quán Rơm có lợi thế rất nhiều so với các loại ẩm thực khác vì những món ăn dân gian đã được minh chứng qua thời gian. Thương hiệu ẩm thực dân gian đã được nhiều thế hệ khẳng định. Và đặc biệt hơn, tại Hà Nội tính tới thời điểm tháng 9 năm 2008 thì mới chỉ có duy nhất một quán Ăn Ngon ở số 18 Phan Bội Châu cung cấp các sản phẩm ẩm thực dân gian tập trung. Lượng cầu đang ngày một tăng cao mà nguồn cung thì hạn chế. Nhận ra được điều này Quán Rơm quyết định mang đến cho khách hàng những món ăn dân gian ngon nhất, phong cách phục vụ tốt nhất có thể.
3.3 Lịch biểu hoạt động

· Giai đoạn 1: Thành lập Công ty TNHH Rơm Vàng dưới hình thức nhà hàng “Quán Rơm” vốn điều lệ 1300.000.000 VNĐ quy mô vừa (600 chỗ ngồi) tại số 1 Lê Văn Thiêm, quận Thanh Xuân, Hà Nội. Với sự nỗ lực hết mình của các thành viên ban dự án, chúng tôi quyết định đưa nhà hàng vào hoạt động sau 3 tháng kể từ ngày hoàn thành dự án. Thời gian này dành cho sự chuẩn bị về cơ sở vật chất và nhân lực. Tổng quát:

· Tháng thứ nhất: đăng ký kinh doanh, huy động vốn, thuê thiết kế nhà hàng, chuẩn bị địa điểm mở nhà hàng: sửa chữa, trang trí…; thuê nhân viên, xây dựng hệ thống nhận diện thương hiệu, đăng ký nhãn hiệu, mua sắm trang thiết bị cho khu vực văn phòng và khu vực ẩm thực.

· Tháng thứ hai: tiếp tục hoàn thiện địa điểm, đào tạo nhân viên quy trình phục vụ để đạt được yêu cầu phục vụ chuyên nghiệp, lê kế hoặch Marketing cho giai đoạn đầu dự án.

· Tháng thứ 3: hoàn thiện địa điểm, hoàn thành khóa đào tạo nhân viên về quy trình phục vụ. Chuẩn bị thực hiện marketing cho ngày khai trương và giai đoạn sau khai trương.

Sau 3 tháng chuẩn bị đưa nhà hàng vào hoạt động, nhà hàng sẽ mở cửa từ 7h đến 22h để phục vụ khách hàng. Nhà hàng phục vụ 3 bữa chính trong ngày sáng, trưa, tối.
· Giai đoạn 2: Mở thêm 3 Quán Rơm khác ở 3 quận lớn ở thành phố Hà Nội là quận Hoàn Kiếm, quận Ba Đình và quận Cầu Giấy để đảm bảo phục vụ tối đa nhu cầu khách hàng. Mở thêm nhiều dịch vụ phụ trợ khác: tư vấn về vấn đề sức khỏe, vệ sinh an toàn thực phẩm, mở tour du lịch làng nghề kết hợp phục vụ các món ăn dân gian, mở showroom giới thiệu về các món ăn dân gian kết hợp đồ thủ công mỹ nghệ.
4. PHÂN TÍCH NGÀNH

4.1 Quy mô ngành

Nền kinh tế Việt Nam đang ngày càng phát triển kéo theo đó là sự phát triển của các ngành nghề kinh doanh. Trong đó, ngành kinh doanh nhà hàng ăn uống là một trong những ngành dịch vụ phát triển nhất. Khi nền kinh tế còn khó khăn, người dân còn vất vả kiếm cơm từng ngày thì ngành kinh doanh nhà hàng ăn uống chưa phát triển. Ngày nay, khi  người dân không chỉ muốn ăn no mặc ấm mà họ còn có nhu cầu ăn ngon mặc đẹp thì quy mô ngành dịch vụ ăn uống phát triển không ngừng. 

Theo thống kê của Tổng cục thống kê thì tính từ năm 2001 tới năm 2006 số doanh nghiệp hoạt động trong các ngành kinh tế đều tăng nhanh và mở rộng các ngành hoạt động mới, nhất là các ngành dịch vụ. Trong đó khách sạn, nhà hàng tăng bình quân 19,8%/ năm.Tuy số lượng doanh nghiệp tăng nhưng quy mô doanh nghiệp qua các năm lại không tăng. Các doanh nghiệp hoạt động trong lĩnh vực khách sạn nhà hàng chủ yếu là các doanh nghiệp vừa và nhỏ. Số liệu cụ thể (năm 2006) được thể hiện qua biểu đồ dưới đây.
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(Nguồn: Niên giám thống kê 2006)
Nhìn vào biểu đồ khó nhận thấy có sự tồn tại của doanh nghiệp có số lao động trên 500 người, chỉ là một vệt đen. Số lao động 200 đến 500 người cũng chỉ hiện lên một vạch vàng nhỏ. Điều này thể hiện số doanh vừa và nhỏ là quá lớn.

Số liệu cụ thể về cơ cấu doanh nghiệp tại 01/1/2006 như sau:

(Nguồn: Niên giám thống kê 2006)
	
	Số doanh nghiệp
	Lao động
	Nguồn vốn
	Tài sản cố định
	Doanh thu
	Nộp ngân sách

	Tổng số
	100 %
	100
	100
	100
	100
	100

	1. Chia theo loại hình sở hữu
	
	
	
	
	
	

	- Khu vực Nhà nước
	3,6
	32,7
	54,0
	51,1
	38,6
	40,8

	- Khu vực ngoài quốc doanh
	93,1
	47,8
	26,3
	20,6
	38,8
	18,9

	- Khu vực có vốn ĐTNN
	3,3
	19,5
	19,7
	28,3
	22,6
	40,3

	2. Chia theo ngành SXKD
	
	
	
	
	
	

	- Nông lâm nghiệp
	0,9
	3,6
	1,7
	3,3
	0,8
	1,0

	- Thủy sản
	1,2
	0,5
	0,2
	0,3
	0,1
	0,1

	- Công nghiệp
	22,6
	54,0
	32,8
	48,0
	42,1
	57,3

	- Xây dựng
	13,4
	16,1
	8,5
	6,4
	5,9
	3,4

	- Thương nghiệp
	41,6
	10,8
	10,9
	6,0
	36,9
	24,0

	- Khách sạn, nhà hàng
	4,2
	1,8
	1,6
	3,5
	0,8
	0,9

	- Vận tải kho bãi
	6,0
	6,9
	6,3
	10,0
	5,6
	4,1

	- Kinh doanh TS& DV tư vấn
	7,6
	3,2
	3,7
	4,7
	1,7
	2,8

	- Tài chính, tín dụng
	1,0
	1,8
	33,7
	16,8
	5,7
	6,0

	- Các ngành dịch vụ khác
	1,5
	1,3
	0,6
	1,0
	0,4
	0,4


 Nhìn vào bảng trên ta thấy quy mô của ngành còn nhỏ so với những ngành khác. Ngành vẫn còn nhiều tiềm năng có thể khai thác.

4.2  Đặc điểm của ngành

Khác với sản phẩm vật chất có thể lưu trữ và phân phối trên phạm vi rộng, dịch vụ nói chung và dịch vụ ăn uống nói riêng thường gắn với các khu vực cụ thể vì quá trình sản xuất và tiêu dùng diễn ra đồng thời, không lưu trữ được. Chính với đặc điểm này mà các doanh nghiệp dịch vụ thường phải có quy mô ban đầu nhỏ và thị trường mục tiêu tập trung về mặt địa lý. Đặc điểm này ứng với giai đoạn đầu của dự án của chúng tôi là mở một nhà hàng quy mô vừa, sau đó mới phát triển thành chuỗi nhà hàng lớn.

Nhờ quy mô chưa quá lớn và gắn bó với khách hàng nên chất lượng dịch vụ rất cao, tuy nhiên quy mô nhỏ lại hạn chế khả năng xây dựng và quảng bá thương hiệu. Phở Quyền ở thành phố Hồ Chí Minh là một ví dụ điển hình. Phở Quyền nổi tiếng nhưng chỉ ở một vùng của thành phố và nó chỉ có thể là một cái tên chứ chưa thể là một thương hiệu đúng nghĩa. Mặt khác, nhận thức của các doanh nghiệp dịch vụ về xây dựng thương hiệu cũng hết sức hạn chế, thể hiện rõ tính chất tiểu thương. 

Cách tiếp cận khái niệm dịch vụ cũng cho thấy một đặc điểm nữa của ngành đó là ngành kinh doanh nhà hàng ăn uống là một ngành mở. Thật ra không có ranh giới chính xác giữa sản phẩm vật chất và sản phẩm dịch vụ, hàng hóa trên thị trường luôn là kết hợp của cả hai yếu tố này. Chẳng hạn gấm Thái Tuấn có thể đơn thuần là một sản phẩm vật chất với rất ít dịch vụ đi kèm. Nhưng nếu công ty Thái Tuấn cho rằng vai trò chính của mình không phải là bán vải mà là bán trang phục hay cao hơn nữa là làm tăng vẻ đẹp của người phụ nữ thì lúc đó các dịch vụ như tư vấn may đo, thiết kế kiểu mẫu, trang điểm…sẽ là phần chính của hàng hóa công ty này. Với cách tiếp cận như vậy, ở giai đoạn hai bên cạnh tập trung hướng tới dịch vụ ăn uống đặc biệt là ẩm thực dân gian, chúng tôi còn cung cấp các dịch vụ gắn liền với việc giữ gìn bản sắc văn hóa dân tộc như mở tuor du lịch làng nghề kết hợp thưởng thức ẩm thực dân gian tại một trong các nhà hàng Quán Rơm…

4.3 Xu hướng tăng trưởng ngành kinh doanh nhà hàng ăn uống

Việt Nam đã gia nhập WTO, đây là một bước ngoặt lớn trong sự phát triển của nền kinh tế nước nhà. Việt Nam đang phấn đấu trở thành một nước công nghiệp mà trong một nền kinh tế công nghiệp các ngành dịch vụ luôn là những ngành tạo ra giá trị thặng dư cao nhất và chiếm tỉ trọng áp đảo. Các kế hoạch phát triển của Chính Phủ cũng như của thành phố đều khẳng định ưu tiên phát triển khu vực kinh tế dịch vụ. Ngành kinh doanh nhà hàng ăn uống cũng nằm trong quỹ đạo này. Ngành đang phát triển với quy mô ngành càng lớn và xu hướng phát triển khá đa dạng. Do nền kinh tế Việt Nam đã mở cửa nên có sự thâm nhập thị trường của các công ty nước ngoài và có sự xâm nhập về văn hóa. Vì vậy trong thời gian tới nếu muốn có chỗ đứng trong ngành kinh doanh dịch vụ ăn uống thì chất lượng dịch vụ và sự sáng tạo của nhà quản lý được đưa lên hàng đầu. 

4.4 Thị trường




Sản phẩm của ngành kinh doanh nhà hàng ăn uống là dịch vụ cung cấp các món ăn cho người dân. Trên thị trường có rất nhiều loại sản phẩm phục vụ theo từng nhu cầu của người dân. 
· Bữa chính: cơm, phở, bún, miến, cháo, lẩu, xôi…

· Bữa phụ: bánh mỳ, bánh bao, cháo, chè,…

· Đồ ăn nước ngoài: Spaghetti, Pizza, KFC, BBQ,…

Thị trường ngành kinh doanh nhà hàng ăn uống là rất rộng lớn, nhu cầu của khách hàng rất đa dạng và khách hàng ngày càng khó tính hơn, đòi hỏi cao hơn. Thông qua việc điều tra thị trường chúng tôi đã tìm được rất nhiều quán ăn phục vụ ẩm thực dân gian ngon tại Hà Nội, cụ thể tại các địa điểm nổi tiểng sau: 
	STT
	Món ăn
	Địa chỉ
	Ghi chú

	1
	Phở Bát Đàn
	49 Bát Đàn
	5000-10000đ/bát, trả tiền trước, tự bưng bê

	2
	Phở Lý Sáng
	 2 Hàng Gà
	5000-8000đ/bát, hương vị khác biệt so với các nơi khác

	3
	Phở gà
	Quán Thánh đoạn vườn hoa Hàng Đậu
	Chỉ bán sáng, ngon, đông

	4
	Phở xào
	Cạnh hàng phở Bát Đàn đã nói ở trên
	 

	5
	Mì vằn thắn
	Đình Ngang
	5000đ/bát, trong quán có nhiều đồ cổ, chủ quán tận tình.

	6
	Bánh đa cua
	Ngã ba Đặng Tất-Quán Thánh
	 

	7
	Bún Ốc 
	 73A Mai Hắc Đế
	5000đ/bát 

	8
	Bún Chả Hàng Mành 
	1 Hàng Mành
	10000-15000đ/suất, ngon, nổi tiếng

	9
	Bún Chả Sinh Từ
	80 Nguyễn Khuyến
	10000-15000đ/suất, ngon, nhưng ồn ào

	10
	Bún Ngan.
	73 Hai Bà Trưng
	5000đ/bát, ở đây có rất nhiều món về ngan

	11
	Bún bò
	67 Hàng Điếu 
	8000đ/suấtngon, đông phải bon chen

	12
	Bún Thang
	29 hàng Hành
	 

	13
	Bún riêu cua
	Cuối phố Phan Bội Châu
	Đắt, đông, chỉ bán chiều

	14
	Bún cá
	5 Nguyễn Trường Tộ
	3000-5000đ/bát, quán dân dã, ngon

	15
	Miến lươn
	Hàng Điếu
	Cạnh quán bún bò, ngon, cũng rẻ, nhiều món

	16
	Miến lươn
	Cuối phố Yên Ninh
	Ngon, rẻ, bề ngoài quán hơi nhỏ, trong rộng, ấm cúng, nhiều món

	17
	Cháo trai 
	26 Trần Xuân Soạn
	2000đ/bát, ngon, đông

	18
	Cháo gà 
	45 Lý Quốc Sư
	5000đ/bát, chỉ bán tối, quán vỉa hè, ngon, đặc biệt có món chân gà hầm nhừ.

	19
	Cháo Lòng
	Tiết Canh 7 Lê Duẩn
	Cạnh đường tàu, ngon

	20
	Cháo Lòng -Tiết Canh
	Chợ Đuổi-Lê Đại Hành 
	Trước cổng toà án, ngon

	21
	Cháo tim gan
	39 Trần Nhân Tông 
	5000-15000đ/bát

	22
	Bánh giò 
	Hàng Giấy
	 

	23
	Bánh gối 
	Lý Quốc Sư
	 

	24
	Bánh cuốn 
	Hàng Cân
Lương Văn Can
Bích Câu - gần đầu Cát Linh 
Chợ Hàng Da, (nước chấm hâm nóng, bánh tráng nóng)
Bảo Khánh, góc với Hàng Hành
	 

	25
	Bánh cuốn Thanh Trì 
	Hàng Chiếu
	 

	26
	Bánh trôi tàu 
	Hàng Buồm ( bác Phạm Bằng), Hàng Giấy
	 

	27
	Chè  
	Tạ Hiện
Hai Bà Trưng
Hàng Giấy
Trần Hưng Đạo
Chợ Nam Đồng ( đi đường Hồ Đắc Di )
Nguyễn Bỉnh Khiêm
Hàng Giấy
	 

	28
	Chè Huế
	Nguyễn Lương Bằng, Hàng Giấy
	 


Tuy nhiên: 

·  Các quán nằm rải rác khắp các phố phường. Nếu bạn muốn thưởng thức nhiều loại ẩm thực khác nhau thì bạn phải mất nhiều thời gian, công sức hơn và có thể bạn không tìm đúng quán ngon.
·  Đa số các quán chỉ phục vụ một hoặc một số món dân gian. Do các quán chủ yếu là của một người chủ tự mở quán, tự nấu nên số lượng các món ăn không đa dạng. 
·  Cơ sở vật chất: quán nhỏ, chật, một số lụp xụp, nóng (do thiếu quạt lại thêm khói bếp). Như đã nói ở trên, các quán thường là chủ quán tự bỏ tiền đầu tư, tự nấu nên họ chưa có đủ năng lực tài chính để đầu tư cho cơ sở vật chất. Các quán thường là thuê một gian hàng nhỏ, thậm chí là bán trên vỉa hè. Vì vậy không gian quán là không đảm bảo để có một bữa ăn thoải mái và ngon miệng.
·  Phục vụ của một số quán chưa tốt: do khách đông nên không đáp ứng kịp, thái độ cáu gắt, dịch vụ để xe đôi khi tạo cảm giác khó chịu cho khách hàng (theo khảo sát, nhiều khách hàng khuyến cáo không nên thu phí gửi xe riêng mà nên tính vào phí phục vụ hoặc giá của sản phẩm).
·  Vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm chưa được chú trọng (một số cơ sở do diện tích hẹp không được bố trí khu rửa hay chế biến thực phẩm hoặc không có tủ kính bày thức ăn).
4.5 Rào cản gia nhập ngành

Những rào cản khi gia nhập ngành

·  Rào cản về mặt thủ tục pháp lý: thủ tục pháp lý để gia nhập ngành kinh doanh dịch vụ nói riêng và gia nhập thị trường kinh doanh nói chung khá phức tạp, phải qua nhiều bộ, nhiều bước và nhiều ngày, khiến việc khởi động kinh doanh sau khi đăng ký vẫn còn tốn phí thời gian và tiền của.

·  Rào cản về áp lực cạnh tranh: ngành kinh doanh dịch vụ ăn uống khá phát triển tại Việt Nam. Tại Hà Nội đã có rất nhiều nhà hàng tư nhân của cả trong nước và nước ngoài. Vì vậy áp lực cạnh tranh khi gia nhập ngành là rất lớn. Các đối thủ thường cạnh tranh qua chất lượng sản phẩm, dịch vụ, qua giá cả, qua việc tăng chi phí cho các hoạt động marketing như quảng cáo, khuyến mại…Như vậy lợi nhuận của Nhà hàng sẽ giảm đáng kể. Nhà hàng phải có tính toán cụ thể để có thể cạnh tranh với các đối thủ đã có nhiều kinh nghiệm và danh tiếng trong ngành. Ví dụ các nhà hàng nổi tiếng như Phở 24, Restaurant 123 – 55 Phố Huế, Cơm chay nàng Tấm – 79A Trần Hưng Đạo, Cơm Việt – 13 Lý Thái Tổ…

·  Rào cản về mặt bằng kinh doanh: kinh doanh Nhà hàng dịch vụ ăn uống cần có mặt bằng rộng rãi, kiến trúc đẹp, có chỗ để xe cho khách, cần nằm trên đường phố lớn, đi lại thuận tiện.

·  Rào cản về vốn: khi gia nhập ngành kinh doanh dịch vụ ăn uống cần có một lượng vốn lớn, ổn định. Vốn là vấn đề lớn của những doanh nghiệp muốn gia nhập ngành. 
5. PHÂN TÍCH THỊ TRƯỜNG

Hà Nội là một thị trường kinh doanh nhà hàng ăn uống đầy tiềm năng. Chúng tôi chọn thị trường Hà Nội để hình thành và phát triển chuỗi nhà hàng “Quán Rơm”. Trong giai đoạn đầu, thị trường của dự án là các đối tượng khách hàng trong phạm vi bán kính 4km tính từ đường số 1 Lê Văn Thiêm, phường Nhân Chính, quận Thanh Xuân, Hà Nội. Đây là địa bàn có tiềm năng rất lớn bởi là nơi tập trung khu chung cư cao cấp lớn (khu đô thị Trung Hòa Nhân Chính, khu vực Hồng Liên), và nhiều tòa biệt thự tại khu vực. Những địa bàn này tập trung nhiều khách hàng mục tiêu của Quán Rơm.

 Dân cư sống trong khu vực này có hai loại chính. Một là những người Việt Nam và người nước ngoài sang Việt Nam làm việc, có thu nhập cao sống trong các khu biệt thự và những chung cư cao cấp trên. Hai là những người có thu nhập trung bình tiêu biểu là nhóm sinh viên quốc tế đến Việt Nam (làng sinh viên Hancinco)…. Thu nhập bình quân đầu người và mức chi tiêu cho tiêu dùng của thị trường là khá cao. Thị trường có mức độ hấp dẫn cao về khả năng sinh lời song khi tham gia vào thị trường Nhà hàng phải đối phó với những áp lực cạnh tranh và sự đòi hỏi của khách hàng:

·  Mối đe dọa của cạnh tranh trong ngành: khi gia nhập ngành Nhà hàng sẽ gặp những đối thủ cạnh tranh lớn đã có danh tiếng trên thị trường. Nhà hàng có thể cạnh tranh qua chất lượng sản phẩm dịch vụ, qua giá và phương thức cung ứng dịch vụ. Những hoạt động này có thể làm cho lợi nhuận của Nhà hàng giảm xuống đáng kể.
· Mối đe dọa của đối thủ cạnh tranh tiềm ẩn: ngành kinh doanh dịch vụ ăn uống đang có xu hướng tăng trưởng mạnh vì vậy nó có sức hút mạnh với những đối thủ ngoài ngành nhập cuộc. Sự xuất hiện của họ sẽ đem vào thị trường khả năng cung ứng mới, làm gia tăng áp lực cạnh tranh và áp lực phân chia lại thị phần. 

·  Đe dọa của các sản phẩm thay thế:  hiện nay trên địa bàn Hà Nội cũng như trên địa bàn trong vòng bán kính 4 km tính từ số 1 Lê Văn Thiêm có rất nhiều nhà hàng lớn nhỏ phục vụ các lọai ẩm thực khác nhau. Từ các món ăn bình dân như xôi, bánh mỳ, cháo, ốc…đến các món ăn cao cấp như KFC, Pizza,…Việc hội nhập kinh tế quốc tế của Việt Nam kéo theo sự du nhập nền văn hóa của nhiều nước trên thế giới, Nhà hàng phải đối mặt với sự cạnh tranh của các sản phẩm từ nước ngoài. Các sản phẩm từ nước ngoài rất hấp dẫn, ngon, và đã có thương hiệu trên toàn thế giới như KFC. 

·  Mối đe dọa từ phía người cung ứng: đây là vấn đề về nguyên liệu, thiết bị và vốn. Nhà hàng kinh doanh phục vụ ăn uống nên mối quan tâm nhiều nhất là nguyên liệu cho Nhà hàng. Tuy nhiên, Nhà hàng phục vụ các món ăn là ẩm thực dân gian, nguyên liệu chính là từ lúa gạo, vì thế mối đe dọa về nguyên liệu là không lớn. Lúa gạo có thế dự trữ, giá cả biến động ko nhiều và có thế dự báo được.

·  Chúng tôi đã điều tra trên địa bàn Hà Nội, số lượng các quán ăn phục vụ ẩm thực dân gian là rất nhiều. Tuy nhiên các quán ăn đó đa phần là các quán nhỏ, quán vỉa hè chỉ phục vụ một vài món trong một quán và chất lượng món ăn cũng như yếu tố vệ sinh không đảm bảo. Số lượng các nhà hàng lớn phục vụ ẩm thực dân gian là rất ít và nhà hàng phục vụ tập trung nhiều món ăn dân gian thì mới chỉ có một số, tiêu biểu là quán Ăn Ngon trên đường Phan Bội Châu. Quán Ăn Ngon hoạt động tốt, số lượng khách khá đông, có cả thực khách nước ngoài và trong nước. Tuy nhiên, phạm vi hoạt động chính của quán Ăn Ngon là quận Hoàn Kiếm, quận Hai Bà Trưng. 
·  Nhà hàng không thế hoạt động nếu thiếu khách hàng. Có thế nói khách hàng là yếu tố quan trọng nhất mang lại lợi nhuận cho Nhà hàng. Khách hàng là người tiêu dùng sản phẩm dịch vụ, đánh giá chất lượng sản phẩm dịch vụ vì vậy phải đáp ứng tối đa yêu cầu của họ. Nếu họ hài lòng thì họ mới tiếp tục sử dụng sản phẩm dịch vụ. Tuy nhiên trong một thị trường tồn tại rất nhiều khách hàng với những nhu cầu cũng rất khác nhau. Để tạo ra lợi nhuận lớn và để phục vụ tốt sản phẩm dịch vụ của mình, Nhà hàng phải chọn ra thị trường mục tiêu_bao gồm nhóm khách hàng mà nhà hàng có khả năng phục vụ tốt nhất để tạo ưu thế đối với đối thủ cạnh tranh và đạt được mục tiêu đã định.

6. THỊ TRƯỜNG MỤC TIÊU

· Khách hàng mục tiêu của Quán Rơm bao gồm:

· Khách du lịch trong và ngoài nước tới khu vực phường Trung Hòa quận Cầu Giấu và phường Nhân Chính quận Thanh Xuân.
· Những vị khách nước ngoài đang sống và làm việc tại khu vực trên (chủ yếu là khách Hàn Quốc).
· Những thực khách tại các khu chung cư cao cấp và các biệt thự trong phạm vi bán kính 4 km “hiếu kỳ” với văn hóa dân gian nói chung và ẩm thực dân gian nói riêng.

· Độ tuổi: từ 20 tuổi đến 40 tuổi

· Giới tính: không phân biệt giới tính

· Thu nhập: những người có thu nhập trên 5 triệu đồng/ tháng

· Sống và làm việc trong môi trường hiện đại

· Lý do sử dụng dịch vụ: đáp ứng nhu cầu ăn uống hàng ngày, nhu cầu ăn ngon, tiếp đón đối tác, nhu cầu muốn tận hưởng hương vị quê hương Việt Nam qua các món ăn dân gian.

( Đây là phân khúc thị trường chưa được đáp ứng đầy đủ, có khả năng đem lại lợi nhuận lớn. 
7. KẾ HOẠCH MARKETING & BÁN HÀNG

7.1  Mục tiêu marketing

· Đảm bảo mục tiêu về doanh số và thị phần.

Thị phần: Do quán Ăn ngon đang chiếm vai trò độc tôn và chiếm thị phần lớn nhất trong lĩnh vực cung ứng ẩm thực dân gian. Do đó, để giành được thị phần trong lĩnh vực này, Quán Rơm đề ra các chiến lược Marketing hướng đến sự khác biệt và nổi bật của mình.

· Xây dựng mối quan hệ truyền thống với khách hàng. Chiến lược Marketing không chỉ hướng tới cung cấp các thông tin tới khách hàng mà còn chủ động tiếp nhận những phản hồi từ phía khách hàng. Quán Rơm hướng tới một sự giao tiếp hai chiều chẳng hạn tiếp nhận phản hồi trực tiếp tại nhà hàng, qua website của nhà hàng…

· Xây dựng thương hiệu Quán Rơm trở thành thương hiệu trong lòng khách hàng. “Chỉ cần nhắc tới ẩm thực dân gian Việt Nam là mọi người nghĩ ngay tới Quán Rơm”.
7.2  Phương tiện truyền thông marketing

·  Quán Rơm tập trung vào phương tiện truyền thông Internet. Một mặt, để tiết kiệm chi phí. Mặt khác, định vị khách hàng mục tiêu của Quán Rơm là những người làm việc trong môi trường hiện đại phần lớn thường xuyên truy cập Internet. Cụ thể:

· Lập website, blog song ngữ. 

· Đăng tin trên các trang có sô lượng người truy cập lớn như Dân trí, Vnexpress và các trang giới thiệu về các món ăn ngon,…trong các chuyên mục : “Ăn ngon”, “Địa điểm nên biết”
·  Bên cạnh đó, Quán Rơm sử dụng một số phương tiện khác : Phát thư ngỏ, poster, áp phích, catalog. Đây là hình thức quảng cáo khá rẻ và mang lại hiệu quả cao. Đặc biệt chúng tôi chú trọng tới việc chọn địa điểm sử dụng phương tiện trên.

· Chọn khu vực để phát thư ngỏ  tại các bàn lễ tân của các khách sạn và công ty du lịch trong địa bàn khu vực.

· Treo poster trong nhà vệ sinh của nhà hàng…

7.3 Chiến lược marketing
7.3.1 Chiến lược xây dựng hệ thống nhận diện thương hiệu

Thương hiệu là vấn đề lớn trong kinh doanh không chỉ trong lĩnh vực kinh doanh nhà hàng ăn uống. Để  đạt tới tầm nhìn và sứ mệnh Quán Rơm đã đề ra về phát triển thương hiệu, Quán Rơm đã đưa ra chiến lược xây dựng thương hiệu cụ thể như sau :

·  Đăng ký bản quyền nhãn hiệu “Quán Rơm” tại cục sở hữu trí tuệ Việt Nam

·  Ký hợp đồng xây dựng hệ thống nhận diện thương hiệu bao gồm :

· Thiết kế logo. Logo sẽ xuất hiện trên bảng hiệu của nhà hàng, trên đồng phục của nhân viên, trong các thông tin quảng cáo trên mạng Internet, trên thư ngỏ, panô, áp phích, trong các thông điệp gửi tới khách hàng…

·  Thiết kế catalog, slogan, menu. 

·  Ký hợp đồng tên miền cho website và blog của mình.
7.3.2 Chiến lược sản phẩm

Quán Rơm cung cấp dịch vụ ẩm thực dân gian. Đây là sản phẩm dịch vụ mà việc tạo ra dịch vụ, cung cấp dịch vụ và sử dụng dịch vụ diễn ra đồng thời với nhau nên quá trình cung cấp dịch vụ phải hết sức chuyên nghiệp, đáp ứng tối đa nhu cầu của khách hàng. Đây là lý do Quán Rơm xây dựng một đội ngũ nhân viên phục vụ chuyên nghiệp. Họ chính là những người tiếp xúc với khách hàng, cung cấp dịch vụ cho khách hàng vì vậy thái độ và phong cách phục vụ của họ là rất quan trọng. Ngoài ra, nhân viên của nhà hàng sẽ được may những bộ đồng phục yếm đàp váy lục đen với nhân viên nữ, áo nâu quần vải gợi nhớ tới hình ảnh của những người nông dân ở các làng quê Việt Nam. Sau khi phát 1000 phiếu điều tra một cách ngẫu  nhiên tại các tòa nhà công sở lớn, các khách sạn, công ty du lịch xung quanh địa điểm đã chọn mở quán  trong vòng bán kính 4 km,  thông tin thu thập được về mức độ ảnh hưởng của nhân viên tới khách hàng như sau :
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Biểu đồ trên thể hiện mức độ ảnh hưởng của phong cách phục vụ của nhân viên tới khách hàng. Ta có thể thấy thái độ phục vụ của nhân viên ảnh hưởng rất nhiều tới sự hài lòng của khách. 85.8% số lượng người được điều tra cho rằng họ bị ảnh hưởng nhiều bởi phong cách phục vụ của nhân viên. Do đó, Nhà hàng chú trọng tới việc đạo tạo nhân viên.

Điều quan trọng nhất vẫn là chất lượng các món ăn. Dù chi phí cho quảng cáo cao, nhân viên ăn mặc đẹp mà chất lượng các món ăn không đảm bảo thì nhà hàng sẽ không thể tồn tại lâu dài trong ngành kinh doanh dịch vụ ăn uống được. Chúng tôi trực tiếp thuê đầu bếp vì thế chúng tôi chọn ra những đầu bếp giàu kinh nghiệm, có thể chế biến đúng chất các món ăn dân gian, vừa ngon vừa đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm. Chất lượng món ăn có thể tự nó quảng cáo cho mình.

Sản phẩm dịch vụ là không hiện hữu nên khách hàng thường đánh giá chất lượng sản phẩm dịch vụ qua chất lượng món ăn, qua phong cách phục vụ của nhân viên và qua việc quan sát các yếu tố hữu hình xung quanh. Những yếu tố hữu hình xung quanh có thể là không gian quán, là địa điểm, chỗ để xe cho khách… Chúng tôi quyết định xây dựng một hệ thống các dấu hiệu hữu hình một cách đồng bộ. Địa điểm mở nhà hàng phải là mặt đường, có chỗ để xe cho khách, không gian quán được thuê thiết kế đặc biệt theo phong cách dân gian. Không gian quán sẽ gồm các gian hàng nhỏ, ứng với mỗi gian sẽ cung cấp một số món ăn nhất định. Trong quán sẽ có hệ thống trang trí như cây chuối, cây tre,, các dụng cụ phục khách hàng đều có chất liệu dân gian như bát sứ, đũa tre, bàn ghế gỗ…Ngoài  những dấu hiệu hữu hình còn là hệ thống nhận diện thương hiệu như logo, slogan, địa chỉ web…

Đến với Quán Rơm bạn không chỉ được thưởng thức những món ăn ngon mà bạn còn được thỏa sức sáng tạo với những sợi rơm vàng bé nhỏ. Chúng tôi dành một không gian riêng cho những khách hàng có mối quan tâm đến sản phẩm thủ công mỹ nghệ, đó chính là những sản phẩm làm từ rơm như búp bê rơm, làn rơm,…. Chúng tôi vừa trưng bày sản phẩm vừa có hướng dẫn giúp bạn có thể tự tay làm ra chính các sản phẩm rơm đó ngay tại quán. Đối với các khách hàng muốn tìm hiểu về nguồn gốc và cách làm các món ăn mà mình vừa thưởng thức đầu bếp của chúng tôi sẽ tư vấn ngay cho khách hàng khi có yêu cầu. Để đánh giá mức độ ưa thích những dịch vụ phụ trợ, từ cuộc khảo sát trên chúng tôi thu được kết  quả như sau :
Về mức độ ưa thích của khách hàng tới dịch vụ làm đồ lưu niệm từ rơm :
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Về mức độ ưa thích về nguồn gốc và cách làm các món ăn dân gian :
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Có thể thấy từ biểu đồ số lượng người thích các dịch vụ phụ trợ là khá đông (trên 45% với dịch vụ hướng dẫn làm quà lưu niệm từ rơm, 91.4% với dịch vụ hướng dẫn tìm hiểu về ẩm thực dân gian. Trong đó, có nhiều người thích dịch vụ tư vấn về các món ăn hơn dịch vụ hướng dẫn là đồ lưu niệm từ rơm. Như vậy, nhà hàng sẽ chú tầm nhiều hơn vào việc đào tạo nhân viên để khách hàng được tư vẫn một cách đầy đủ nhất về món ăn mà họ quan tâm.
7.3.2. Chiến lược giá cả

 Giá của các món ăn tại Quán Rơm dao động từ 5.000 VNĐ đến 250.000 VNĐ. Quán Rơm phục vụ những khách hàng có thu nhập từ 5 triệu đồng/ tháng trở lên là chính vì vậy với mức giá như vậy là có thể chấp nhận được. Điều quan trọng là mức giá đó hoàn toàn phù hợp với những gì khách hàng được hưởng bao gồm chất lượng món ăn, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, chất lượng phục vụ của nhân viên..v..v..

Trong thời gian đầu khi mới khai trương, chúng tôi áp dụng mức giá khuyến mại bằng 20% trên tổng giá trị thanh toán ghi trên hóa đơn nhằm thu hút khách hàng. Sau 1 tuần giá khuyến mại sẽ chỉ còn là 10% trên tổng giá trị thanh toán ghi trên hóa đơn. 
7.3.3. Chiến lược phân phối

· Phân phối tại địa điểm : 

· Ở giai đoạn đầu, chúng tôi mới chỉ thành lập một Quán Rơm tại số 1 Lê Văn Thiêm, phường Nhân Chính, quận Thanh Xuân, Hà Nội. Vì vậy, việc phân phối sản phẩm tới tất cả các khách hàng có nhu cầu và đủ điều kiện trên địa bàn Hà Nội là khó thực hiện. Chúng tôi sẽ cố gắng hết sức để phục vụ chu đáo những khách hàng có thể tới với nhà hàng. 

· Tuy nhiên trong giai đoạn hai của dự án, chúng tôi sẽ mở thêm nhiều Quán Rơm ở các địa điểm khác nhau của thành phố để phục vụ được khối lượng lớn nhu cầu của khách hàng. Hai giai đoạn sau hứa hẹn sự tăng trưởng vượt bậc của nhà hàng cả về chất lượng cũng như quy mô.

· Thời gian : Phục vụ từ 7h-22h

· Bên cạnh hình thức phân phối tại chỗ, nhà hàng còn nhận vận chuyển theo đơn đặt hàng của khách với số lượng lớn và trong phạm vi bán kính 5km.

7.3.4. Chiến lược truyền thông  marketing 

·  Quảng cáo : Tập trung đến quảng cáo trên Internet (qua website và blog của nhà hàng, quảng cáo trên website khác).

·  Khuyến mại : Đưa ra các chiến dịch khuyến mại cho từng nhóm đối tượng trong từng giai đoạn cụ thể.

· Đối tượng 1 : khách hàng tiêu dùng với số lượng lớn và thường xuyên đến nhà hàng : cấp thẻ Vip hưởng 10% ưu đãi cho 10 lần sử dụng dịch vụ tiếp theo.

· Đối tượng 2 (nhóm trung gian dẫn khách tới nhà hàng như công ty du lịch hoặc nhân viên tour, nhân viên lễ tân khách sạn) : tặng quà, tiền hoặc dịch vụ đi kèm.

·  PR (Public Relations) hay Quan hệ công chúng
· Tổ chức các buổi giới thiệu và hướng dẫn làm ẩm thực dân gian tại một số địa điểm hấp dẫn khách du lịch như Bảo tàng dân tộc học Việt Nam hoặc tại một số câu lạc bộ (câu lạc bộ dân gian).

· Tham gia các hội chợ ẩm thực.

· Tham gia các lễ hội văn hóa (lễ hội Ngàn năm Thăng Long Hà Nội)

·  Marketing trực tiếp  

· Marketing bằng catalog : nhà hàng sẽ gửi catalog giới thiệu về nhà hàng và các món ăn dân gian tới các công ty du lịch, những cơ sở giới thiệu các món ăn ngon của Việt Nam và phối hợp với họ để quảng cáo về nhà hàng.

· Marketing bằng thư trực tiếp (thư ngỏ) : nhà hàng gửi qua bưu điện thư mời, tờ quảng cáo, tờ gấp tới các cơ quan để mời họ tới nhà hàng nếu họ có nhu cầu như tổ chức sinh nhật, tổ chức kỷ niệm ngày cưới…

7.4.  Thực hiện chiến lược marketing

Với các chiến lược đã nêu trên chúng tôi lên kế hoạch thực hiện chiến lược marketing theo từng giai đoạn phát triển của nhà hàng.

Giai đoạn 1: Thực hiện marketing tập trung để giới thiệu về nhà hàng : chúng tôi sử dụng phương tiện marketing là internet, trong thời gian này sử dụng internet vừa có hiệu quả cao lại tiết kiệm được chi phí. Ngoài ra, chúng tôi sử dụng phương pháp marketing « du kích » là việc phát thư ngỏ và tờ rơi tới tận tay các khách hàng mục tiêu. Đây là phương pháp tiết kiệm được chi phí mà mang lại hiệu quả cao.
·  Trước khai trương 1 tháng: 

· Làm biển hiệu, in áp phích, panô, tờ rơi, liên hệ đăng tin quảng cáo ở các báo.

· Đào tạo nhân viên theo quy trình đã định trước, đảm bảo nhân viên có thể phục vụ theo phong cách chuyên nghiệp nhất, đảm bảo làm tốt cả dịch vụ phụ trợ.

· Hoàn thiện địa điểm của nhà hàng theo thiết kế, đảm bảo gây ấn tượng tốt cho khách hàng khi bước vào quán.

· Hoàn thiện menu của nhà hàng.





·  Trước khai trương 2 tuần:

· Đăng tin  trên web, blog, dán áp phích quảng cáo. 

· Gửi thư mời tới những nhà đầu tư, phóng viên báo chí, một số đối tác.

·  Trước khai trương 1 ngày: phát tờ rơi ở những khu vực lân cận địa điểm mở quán. Gửi thư ngỏ tới các tòa nhà chung cư cao cấp, khu biệt thự…
·  Khai trương: 

· Tiếp tục phát tờ rơi, quảng cáo trên web, blog: đưa tin về chương trình khuyến mại giảm giá, đưa lên mạng danh sách các món ăn của nhà hàng…

· Áp dụng giá khuyến mại cho 2 tuần đầu tiên như đã nói trong chiến lược giá cả.

· Marketing thông qua bán hàng.

·  Các tháng tiếp theo: 

· Vẫn tiếp tục marketing qua mạng internet và qua bán hàng.

· Marketing thông qua các hội chợ, triển lãm, các công ty du lịch, công ty tổ chức sự kiện trong suốt thời gian từ khai trương.

· Mở các đợt khuyến mại cho các ngày lễ lớn trong năm.

Giai đoạn 2: (sau 1 năm thực hiện giai đoạn 1)

·  Marketing cho những địa điểm mới của hệ thống các nhà hàng “Quán Rơm” qua các phương tiện truyền thông.

·  Mở đợt khuyến mại lớn nhân dịp khai trương các nhà hàng mới và kỷ niệm ngày thành lập nhà hàng Quán Rơm đầu tiên.

·  Thực hiện chiến lược truyền thông marketing như đã nói ở trên.

·  Lập các chiến lược marketing cụ thể cho thời gian tiếp theo.

7.5 Ngân quỹ Marketing

Quán Rơm xây dựng mức ngân quỹ cố định cho Marketing là 36,000,000 VNĐ/ năm. Việc sử dụng được tiến hành linh hoạt theo kế hoạch Marketing từng tháng.
8. PHÂN TÍCH ĐỐI THỦ CẠNH TRANH
Định vị thị trường mục tiêu của Quán Rơm là trong vòng bán kính 4km, do đó các đối thủ cạnh tranh cũng được xác định trong phạm vi này. Trong khu vực đã xác định, Quán Rơm đã vạch ra ba nhóm đối thủ cạnh tranh chính bao gồm:
8.1 Các nhà hàng đặc sản

Một số đặc sản cũng được coi là món ăn dân gian như ếch xào, gà ri, cá nướng đắp bùn… Theo khảo sát, các nhà hàng đặc sản và chuyên về các món dân gian/dân tộc trên địa bàn gồm:

	STT
	Tên quán
	Địa chỉ
	Ghi chú

	1
	Ẩm thực con đường đặc sản
	Nhà A, Làng Sinh viên Hacinco, Nhân Chính, Thanh Xuân, Hà Nội
	Các món bún bò Huế, mỳ Quảng, Thịt kho, bánh mỳ, café…)

	2
	Nhà hàng Biển Đông I
	100 Phố Ngụy Như Kon Tum
	Hải sản & Thú rừng

	3
	Volcano
	Tòa 101A, 4 đường Nguyễn Tuân
	Kỳ đà 7 món, gà nướng, cá song nướng mọi, baba rang muối, lẩu nấm thiên nhiên, đặc sản thú rừng, hải sản tươi sống

	4
	Nhà hàng Vũ Nam
	Số 20 Hồng Liên
	Các món ăn dân tộc (thịt lợn sữa Lạng Sơn + bia Hà Nội) 

	5
	Nhà hàng Chiều quê
	72 Lê Văn Lương
	Lẩu dê Ba Goòng

	6
	Ẩm thực Kinh Đô
	17 Lê Văn Lương
	Lẩu, các món…

	7
	Ẩm thực Hà Nội
	Khu đô thị Trung Hòa
	 

	8
	Nhà hàng Phố Mới
	Khu đô thị Trung Hòa
	Hải sản

	9
	Nhà hàng Vân Nam
	Khu đô thị Trung Hòa
	 

	10
	Ẩm thực Vân Hồ
	68 Lê Văn Lương
	 

	11
	Âm thực Linh Chi
	71 Lê Văn Lương
	 


Do vậy các nhà hàng đặc sản cũng là đối thủ cạnh tranh đáng gờm. Tuy nhiên giá của các món ăn đặc sản thường rất đắt, phong cách nhà hàng của họ thường là theo hướng hiện đại vì thế đây chỉ là đối thủ cạnh tranh gián tiếp.

8.2 Các Nhà hàng nước ngoài
Các nhà hàng nước ngoài bao gồm các nhà hàng của các thương hiệu nổi tiếng thế giới và các nhà hàng Hàn Quốc trong khu vực đô thị Nhân Hòa.
Mấy năm gần đây đặc biệt là năm 2007 và 6 tháng đầu năm 2008 đã xuất hiện rất nhiều nhà hàng nước ngoài tràn vào Việt Nam tập trung chủ yếu ở Hà Nội và thành phố Hồ Chí Minh. Ở Hà Nội chứng kiến sự ra đời của nhiều quán ăn nổi tiếng như: đồ ăn nhanh Lotteria, gà rán BBQ, KFC, chuỗi nhà hàng Pizza Hut của Mỹ…Những món ăn này đang rất được ưa chuộng bởi các bạn trẻ Việt Nam, khối lượng khách tới các ăn này khá đông bao gồm cả người nước ngoài và người Việt Nam. Tại khu vực, đã có các nhà hàng nước ngòai sau:
	STT
	Tên quán
	Địa chỉ
	Ghi chú

	1
	Al Fresco
	Khu đô thị Trung Hòa
	Pizza, các món Ý

	2
	KFC
	Đường Láng
	Gà rán Kentucky

	3
	Nhà hàng Arirang
	Khu đô thị Trung Hòa
	 Các món Hàn Quốc

	4
	Hanoian
	Khu đô thị Trung Hòa
	Cơm Hàn Quốc + châu Âu

	5
	Nhà hàng Hàn Quốc
	Khu đô thị Trung Hòa
	Gà tần sâm

	6
	Thế giới Buffe
	Khu đô thị Trung Hòa
	150,000 - 200,000 VNĐ/ suất

	7
	Hotpot
	Khu đô thị Trung Hòa
	 


Ưu điểm:

· Món ăn mới, khá ngon và hấp dẫn

· Phục vụ nhanh chóng

· Địa điểm tốt

· Có dịch vụ giao hàng tại nhà

Nhược điểm:

· Giá thường khá cao

· Theo khuyến cáo của các nhà khoa học thì đồ ăn nhanh nhiều chất béo, ít chất sơ, dễ gây bệnh béo phì và các bệnh về tiêu hóa.

8.3 Các quán ăn nhỏ 
Bao gồm các quán cơm văn phòng, các quán cafe kèm ăn nhanh 

	STT
	Tên quán
	Địa chỉ
	Ghi chú

	1
	Lisa coffee
	Nhà A, làng sinh viên Hacinco
	Cafe, fastfood, điểm tâm, cơm văn phòng

	2
	Càphê Nhân
	Kiốt 8 + 9 Hồng Liên
	Cafe, sinh tố, cơm văn phòng

	3
	Amore Café
	184 - Nguyễn Tuân
	Cafe, ăn sáng, trưa, tối (đàn piano hàng tuần)

	4
	Caphê Giang Thanh
	21 Lê Văn Thiêm
	Cafe, cơm đĩa, cơm suất, cơm hộp, các món xào theo yêu cầu

	5
	Nhà hàng Impression
	48 Nhân Hòa
	Bar, cafe, cơm trưa văn phòng

	6
	Cơm văn phòng
	Khu đô thị Trung Hòa
	 


Ưu điểm: 

· Giá bình dân
· Tiện lợi, nhanh khi đi ăn một mình

Nhược điểm:

· Hương vị món ăn không đảm bảo.
· Khâu vệ sinh an toàn thực phẩm có tốt hơn các quán vỉa hè nhưng chưa đáp ứng đúng yêu cầu.
· Chỉ bao gồm các món ăn bình dân, không đa dạng về món, phong phú về hương vị, không thích hợp trong trường hợp chiêu đãi khách.

· Cơ sở vật chất chưa tốt, không gian quán nhỏ hẹp.
Ngòai ra còn có các quán ăn bình dân (cơm, phở, bún chả, cháo, vịt cỏ Vân Đình,…)
Ưu điểm:

· Giá rẻ, tiện.
Nhược điểm:

· Không vệ sinh an toàn thực phẩm

·  Chỉ phục vụ một buổi cố định trong ngày

· Cơ sở vật chất phục vụ khách không hấp dẫn, nhỏ hẹp.
9. KẾ HOẠCH NHÂN SỰ
1. Nhà quản lý

2. Nhân viên kế toán

3. Nhân viên Marketing

4. Nhân viên lễ tân

5. Nhân viên phục vụ

6. Nhân viên phục vụ phụ trách khu vực

7. Nhân viên bảo vệ

Bảng IX: Cơ cấu và bố trí nhân sự
	STT
	VỊ TRÍ
	MỨC LƯƠNG/THÁNG
	SỐ LƯỢNG
	CHI PHÍ LƯƠNG/THÁNG
	BỐ TRÍ
	TRÁCH NHIỆM
	KIỂU & MÀU ÁO ĐỒNG PHỤC
	GHI CHÚ

	1
	Nhà quản lý
	1,000,000
	2
	5,000,000
	Làm việc tại khu vực văn phòng.
	Điều hành chung, giám sát mọi hoạt động của nhà hàng theo phương châm hoạt động và những kế hoạch, mục tiêu đã đề ra.Đưa ra những chiến lược phát triển mới. Quản lý 1: Phụ trách khu vực văn phòng, hỗ trợ quản lý 2. Quản lý 2: Phụ trách khu vực ẩm thực.
	Không quy định nhưng yêu cầu lịch sự.
	Mức lương trên được áp dụng

	2
	Nhân viên kế toán
	3,000,000
	1
	3,000,000
	Làm việc tại khu vực văn phòng.
	Quản lý thu, chi, ngân quỹ của Nhà hàng
Lập hóa đơn thanh toán cho khách hàng và thu ngân
	Không quy định nhưng yêu cầu lịch sự.
	 

	3
	Nhân viên Marketing
	2,000,000
	1
	2,000,000
	Làm việc tại khu vực văn phòng.
	Xây dựng kế hoạch Marketing cụ thể trong từng tháng nhằm:
Quảng bá, khuyếch trương hình ảnh và thương hiệu "Quán rơm"
	Không quy định nhưng yêu cầu lịch sự.
	 

	4
	Đầu bếp
	2,000,000
	13
	26,000,000
	Gian hàng ẩm thực
	Lên kế hoạch mua sắm nguyên vật liệu ngày hôm sau, báo cáo nhân viên phụ trách bộ phận ẩm thực.
Chế biến các món ăn quy định trong gian ẩm thực mình phụ trách.
	Áo nâu
	Nhân viên nộp kèm 140000VNĐ tiền đồng phục khi được nhận vào làm.
Nhà hàng sẽ trả lại khi nhân viên không làm nữa và trả áo cho nhà hàng.

	5
	Phụ bếp
	1,500,000
	13
	19,500,000
	Gian hàng ẩm thực
	Trợ giúp đầu bếp chế biến các món ăn.
	Áo nâu
	Nhân viên nộp kèm 140000VNĐ tiền đồng phục khi được nhận vào làm.
Nhà hàng sẽ trả lại khi nhân viên không làm nữa và trả áo cho nhà hàng.

	6
	Nhân viên pha chế
	2,000,000
	2
	4,000,000
	Gian hàng ẩm thực
	Pha chế đồ uống tại quầy ẩm thực về đồ uống
	Áo nâu
	Nhân viên nộp kèm 140000VNĐ tiền đồng phục khi được nhận vào làm.
Nhà hàng sẽ trả lại khi nhân viên không làm nữa và trả áo cho nhà hàng.

	7
	Quản lý kho
	1,500,000
	1
	1,500,000
	Kho
	Nhập kho nguyên vật liệu do các nhà cung cấp của nhà hàng đem tới, xuất nguyên vật liệu cho các gian ẩm thực
	
	Nhân viên nộp kèm 140000VNĐ tiền đồng phục khi được nhận vào làm.
Nhà hàng sẽ trả lại khi nhân viên không làm nữa và trả áo cho nhà hàng.

	8
	Nhân viên lễ tân
	1,500,000
	2
	3,000,000
	Làm việc tại khu vực ẩm thực
2 nhân viên/ cửa ra vào
	Chào đón khách hàng, nhận đơn đặt chỗ trước.
Sắp xếp chỗ ngồi và hướng dẫn khách hàng.
	Áo tứ thân
	Nhân viên nộp kèm 140000VNĐ tiền đồng phục khi được nhận vào làm.
Nhà hàng sẽ trả lại khi nhân viên không làm nữa và trả áo cho nhà hàng.

	9
	Nhân viên phục vụ
	1,500,000
	7
	10,500,000
	Làm việc tại khu vực ẩm thực.
1 nhân viên/ 1-2 gian ẩm thực
	Giới thiệu thực đơn tới khách hàng.
Giúp khách hàng gọi món.
Là cầu nối giữa khách hàng và mỗi gian ẩm thực.
Là cầu nối giữa các gian ẩm thực với bộ phận kế toán (qua nhân viên phụ trách khu vực).
	Áo nông dân (xanh nhạt)
	Nhân viên nộp kèm 140000VNĐ tiền đồng phục khi được nhận vào làm.
Nhà hàng sẽ trả lại khi nhân viên không làm nữa và trả áo cho nhà hàng.

	10
	Nhân viên phục vụ phụ trách khu vực
	1,500,000
	4
	6,000,000
	Làm việc tại khu vực ẩm thực.
Mỗi nhân viên phụ trách 1 khu vực chính, gồm từ 3 - 4 gian hàng
	Là cầu nối giữa nhân viên phục vụ với bộ phận kế toán.
Hỗ trợ nhân viên phục vụ để giúp vấn đề quản lý hiệu quả hơn, quá trình thanh toán nhanh chóng hơn. Kiểm soát chất lượng món ăn và về sinh tại các gian  hàng
	Áo nông dân (vàng nhạt)
	Nhân viên nộp kèm 140000VNĐ tiền đồng phục khi được nhận vào làm.
Nhà hàng sẽ trả lại khi nhân viên không làm nữa và trả áo cho nhà hàng.

	11
	Nhân viên bảo vệ
	1,500,000
	2
	3,000,000
	Làm việc tại khu vực bãi để xe
	Trông giữ xe cho khách hàng.
Sắp xếp, hỗ trợ tối đa khách hàng trong việc để xe/lấy xe.
	Áo sơ mi vàng nhạt.
	Nhân viên nộp kèm 140000VNĐ tiền đồng phục khi được nhận vào làm.
Nhà hàng sẽ trả lại khi nhân viên không làm nữa và trả áo cho nhà hàng.

	
	
	
	TỔNG
	83,500,000
	
	
	
	

	
	
	
	Chi phí 
lương/năm (VNĐ)
	1,002,000,000
	
	
	
	


Về đồng phục của bộ phận ẩm thực (đầu bếp + nhân viên giúp việc đầu bếp): áo nâu. Bên đối tác nộp cho nhà hàng 140,000VNĐ/bộ đồng phục trước khi cử đầu bếp + bộ phận hỗ trợ của mình đến bán hàng tại nhà hàng. Có nhận lại số tiền đồng phục đã nộp nếu không hợp tác với nhà hàng nữa. Yêu cầu trả lại đồng phục cho nhà hàng.

10 DỰ BÁO TÀI CHÍNH

10.1 Dự báo doanh thu
10.1.1 Dự báo số lượng khách/thời kỳ (tháng, năm)

Với diện tích mặt bằng 500m2, bố trí 150 bàn ăn tại khu vực ẩm thực chung, mỗi bàn ăn có sức chứa tối đa 4 thực khách .Như vậy, sức chứa tối đa của Nhà hàng là 150 x 4 = 600 thực khách/ lượt.
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Giả sử công suất của nhà hàng đạt 30%, lượng khách trung bình ước tính/ngày là: 600 x 30% = 180 (khách) tương đương với 180 suất ăn/ngày

Từ đó, ta có bảng số khách ước tính theo thời kỳ như sau: 

	 
	Tổng số khách ước tính theo:

	Ngày
	180

	Tháng
	5,400

	Năm
	64,800


10.1.2 Dự báo mức chi tiêu trung bình/thực khách

Trên cơ sở khảo sát thực tế và phương châm nhà hàng đề ra, các sản phẩm có mức giá không quá cao. Mức chi tiêu trung bình/thực khách đến nhà hàng được dự  báo khoảng 50,000VNĐ. Mức giá trên hoàn toàn phù hợp và có thể đạt được so với sức mua của khách hàng mục tiêu.

10.1.3 Dự  báo doanh thu

Bảng dự báo doanh thu theo kỳ (VNĐ)
	 
	Tổng số khách ước tính theo:
	Mức chi tiêu trung bình dự báo/thực khách
	Doanh thu ước tính theo:

	Ngày
	180
	50,000
	9,000,000

	Tháng
	5,400
	50,000
	270,000,000

	Năm
	64,800
	50,000
	3,240,000,000


10.2. Dự báo chi phí
Bảng X.1: Dự báo chi phí năm đầu hoạt động của Quán Rơm
	STT
	KHOẢN MỤC CHI PHÍ
	ĐVT
	SỐ LƯỢNG
	ĐƠN GIÁ
	THÀNH TIỀN
	GHI CHÚ

	1
	Chi phí tu sửa và trang trí nhà hàng
	 
	1
	200,000,000
	200,000,000
	 

	2
	Chi phí thiết bị
	Lượt mua
	1
	121,300,000
	121,300,000
	Theo dõi bảng chi phí thiết bị (bao gồm các thiết bị cho khu vực văn phòng và khu vực ẩm thực) – Bảng X.2.

	3
	Chi phí thuê mặt bằng kinh doanh
	Tháng
	12
	50,000,000
	600,000,000
	Mặt tiền rộng 20m, chiều sâu 25m, số 1 – Lê Văn Thiêm, Thanh Xuân, Hà Nội. Anh Tro: 0989.531.600


	4
	Chi phí nghiên cứu và phát triển sản phẩm
	Năm
	1
	5,000,000
	5,000,000
	Chi phí trang bị kiến thức cơ bản cho nhân viên

	5
	Chi phí đăng ký kinh doanh, đăng ký nhãn hiệu, chi phí lắp đặt
	Lượt
	1
	4,020,000
	4,020,000
	Theo dõi bảng chi phí đăng ký kinh doanh, nhãn hiệu, chi phí lắp đặt (Bảng X.3)

	6
	Chi phí Marketing
	Tháng
	12
	3,000,000
	36,000,000
	Ngân quỹ Marketing được cấp cố định là 3,000,000 VNĐ/ tháng. Tuy nhiên, tùy thời kỳ ứng với những chiến lược Marketing nhất định, nhân viên Marketing có thể lập báo cáo thay đổi ngân quỹ tháng nhưng vẫn đảm bảo kinh phí năm là 36,000,000 VNĐ 

	7
	Chi phí nhân sự
	Tháng
	12
	83,500,000
	1,002,000,000
	Theo dõi bảng kế hoạch nhân sự (Bảng IX)

	8
	Chi phí bảo hiểm
	Năm
	1
	190,380,000 
	190,380,000
	Bảo hiểm y tế + bảo hiểm xã hội = 19% x Tổng quỹ lương (thời kỳ) 

	9
	Chi phí sinh hoạt phí
	Tháng
	12
	5,000,000
	60,000,000
	 Điện, nước, Internet, Điện thoại, Phí môi trường

	10
	Chi phí nguyên vật liệu
	Tháng
	12
	45,000,000
	540,000,000
	Ước tính chi phí nguyên liệu: 1,500,000VNĐ/ngày. Tương đương 45,000,000/tháng

	11
	Chi phí tín dụng
	Năm
	1
	200,000,000
	200,000,000
	Lãi suất 20%/năm, gốc vay: 1,000,000,000 VNĐ

	12
	Chi phí không dự kiến
	Tháng
	12
	10,000,000
	120,000,000
	Là khoản tiền sử dụng trong các trường hợp rủi ro, phát sinh bất ngờ trong quá trình hoạt động của nhà hàng.


Bảng X.2: Bảng chi phí thiết bị

	STT
	TÊN THIẾT BỊ
	ĐVT
	SỐ LƯỢNG
	ĐƠN GIÁ
	THÀNH TIỀN
	GHI CHÚ

	I
	 KHU VĂN PHÒNG
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	Máy tính
	Cái
	3
	5,000,000
	15,000,000
	Khấu hao

	2
	Lưu điện cho máy tính
	Cái
	3
	1,000,000
	3,000,000
	Khấu hao

	3
	Máy in
	Cái
	1
	2,000,000
	2,000,000
	Khấu hao

	4
	Máy Fax
	Cái
	1
	1,500,000
	1,500,000
	Khấu hao

	5
	Điện thoại 
	Cái
	2
	250,000
	500,000
	Khấu hao

	6
	Tủ hồ sơ
	Cái
	1
	1,500,000
	1,500,000
	Khấu hao

	7
	Bàn làm việc
	Cái
	4
	400,000
	1,600,000
	Khấu hao

	8
	Ghế xoay
	Cái
	4
	350,000
	1,400,000
	Khấu hao

	9
	Két sắt
	Cái
	1
	1,900,000
	1,900,000
	Khấu hao

	10
	Điều hòa
	Cái
	1
	5,000,000
	5,000,000
	Khấu hao

	Tổng cộng
	 
	 
	33,400,000
	 

	II
	KHU ẨM THỰC
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	Quạt phun sương
	Cái
	7
	700,000
	4,900,000
	Khấu hao

	2
	Bàn ăn 
	Cái
	70
	150,000
	10,500,000
	Khấu hao

	3
	Bàn nhỏ
	Cái
	20
	100,000
	2,000,000
	Khấu hao

	4
	Ghế dài
	Cái
	140
	100,000
	14,000,000
	Khấu hao

	5
	Ghế nhỏ
	Cái
	40
	80,000
	3,200,000
	Khấu hao

	6
	Bàn để thực đơn
	Cái
	2
	250,000
	500,000
	Khấu hao

	7
	Bát, đĩa, đũa, cốc, thìa, giấy ăn,…
	Lượt mua
	1
	20,000,000
	20,000,000
	Khấu hao

	8
	Bàn chờ
	Cái
	4
	200,000
	800,000
	Khấu hao

	9
	Tủ lạnh
	Cái
	2
	6,000,000
	12,000,000
	Khấu hao

	10
	Tủ đông
	Cái
	2
	10,000,000
	20,000,000
	Khấu hao

	Tổng cộng
	 
	 
	87,900,000
	 

	TỔNG 
	 
	121,300,000
	 


Bảng X.3: Chi phí đăng ký kinh doanh, nhãn hiệu, chi phí lắp đặt

	STT
	KHOẢN MỤC CHI PHÍ
	ĐVT
	SỐ LƯỢNG
	ĐƠN GIÁ
	THÀNH TIỀN
	GHI CHÚ

	1
	Lệ phí đăng kí kinh doanh
	Lượt
	1
	200,000
	200,000
	Không thu hồi

	2
	Lệ phí xin khắc dấu
	Lượt
	1
	20,000
	20,000
	Không thu hồi

	3
	Phí khắc dấu Công ty
	Lượt
	1
	300,000
	300,000
	Không thu hồi

	4
	Đăng ký nhãn hiệu
	Lượt
	1
	1,000,000
	1,000,000
	Không thu hồi

	5
	Phí lắp đặt điện thoại 
	Lượt
	2
	1,000,000
	2,000,000
	Không thu hồi

	6
	Phí lắp đặt Internet
	Lượt
	1
	500,000
	500,000
	Không thu hồi

	TỔNG
	4,020,000
	 
	 


Kết luận: 

Chi phí cố định để thành lập nhà hàng và hoạt động trong 1 năm là: 1,166,320,000 VNĐ

Chi phí lưu động để nhà hàng hoạt động trong vòng 1 tháng là: 159,365,000 VNĐ

Vậy tổng chi phí cần đầu tư để đưa dự án vào hoạt động là: 1,325,685,000 VNĐ

10.3 Dự báo điểm hòa vốn

Với dự báo doanh thu trên mỗi thực khách là 40,000VNĐ, điểm hòa vỗn của dự án đạt được khi Nhà hàng phục vụ được số lượt khách là:

1,166,320,000 : {50,000 – [159,365,000: (30 x 180)] =  23,326 (lượt khách)
Với dự báo doanh số bán hàng là 320 lượt khách/ngày, thời điểm dự án đạt điểm hòan vốn là:

23,326 : 180 = 130 (ngày)

Như vậy, sau chưa đầy 5 tháng hoạt động Nhà hàng sẽ đạt điểm hoàn vốn.

11. CÁC BÁO CÁO TÀI CHÍNH

11.1 Vốn chủ sở hữu (VNĐ)
	STT
	HỌ VÀ TÊN
	VỐN GÓP
	NHIỆM VỤ

	1
	Đỗ Thị Phượng
	150,000,000
	Quản lý

	2
	Bùi Diệu Linh
	150,000,000
	Quản lý


11.2 Báo cáo về nguồn vốn hình thành và sử dụng (VNĐ)
	 
	NGUỒN VỐN

	STT
	Nguồn hình thành
	Số tiền

	1
	Vay Ngân hàng
	1,000,000,000

	2
	Vốn chủ sở hữu
	300,000,000

	
	TỔNG
	1,300,000,000


11.3 Bảng cân đối kế toán đầu kỳ năm thứ nhất (1/1/2009) (VNĐ)
	TÀI SẢN
	 
	NỢ VÀ VCSH
	 

	I. Tài sản ngắn hạn
	 
	I. Nợ
	 

	Tiền mặt
	978,700,000
	Nợ ngân hàng
	1,000,000,000

	II. Tài sản dài hạn
	 
	II. Vốn chủ sở hữu
	 

	Tài sản cố định
	321,300,000
	Vốn chủ sở hữu
	300,000,000

	Tổng tài sản
	1,300,000,000
	Tổng nguồn vốn
	1,300,000,000


11.4 Báo cáo thu nhập 3 năm đầu (VNĐ)

Năm 1

	STT
	DANH MỤC
	SỐ TIỀN
	GHI CHÚ

	1
	Doanh thu
	3,240,000,000
	 

	2
	Chi phí
	2,718,050,000
	 

	 
	Trong đó:
	
	

	 
	Chi phí thuê nhà
	600,000,000
	 

	 
	Chi phí nghiên cứu và phát triển sản phẩm
	5,000,000
	 

	 
	Chi phí nhân sự
	1,002,000,000
	 

	 
	Chi phí đăng ký, lắp đặt
	4,020,000
	 

	 
	Chi phí Marketing
	36,000,000
	 

	 
	Chi phí bảo hiểm
	190,380,000
	 

	 
	Chi phí nguyên vật liệu
	540,000,000
	 

	 
	Chi phí sinh hoạt phí
	60,000,000
	 

	 
	Khấu hao tài sản
	160,650,000
	KH TS trong 2 năm

	 
	Chi phí không dự tính
	120,000,000
	 

	3
	Lợi nhuận trước thuế & LV
	521,950,000
	 

	4
	Lãi vay
	200,000,000
	Lãi suất 20%/năm

	5
	Lợi nhuận trước thuế
	321,950,000
	 

	6
	Thuế TNDN
	90,146,000
	Thuế 28%

	7
	Lợi nhuận ròng
	231,804,000
	 


Năm 2:

	STT
	DANH MỤC
	SỐ TIỀN
	GHI CHÚ

	1
	Doanh thu
	3,888,000,000
	Tốc độ tăng trưởng doanh thu 20%

	2
	Chi phí
	3,087,468,000
	

	
	Trong đó:
	 
	

	
	Chi phí thuê nhà
	600,000,000
	Không đổi, do ký hợp đồng thuê 3 năm

	
	Chi phí nhân sự
	1,102,200,000
	

	
	Chi phí Marketing
	39,600,000
	

	
	Chi phí bảo hiểm
	209,418,000
	19%x Tổng quỹ lương

	
	Chi phí nguyên vật liệu
	777,600,000
	

	
	Chi phí sinh hoạt phí
	66,000,000
	

	
	Khấu hao tài sản
	160,650,000
	KH TS trong 2 năm

	
	Chi phí không dự tính
	132,000,000
	

	3
	Lợi nhuận trước thuế & LV
	800,532,000
	

	4
	Lãi vay
	200,000,000
	Lãi suất 20%/năm

	5
	Lợi nhuận trước thuế
	600,532,000
	

	6
	Thuế TNDN
	168,148,960
	Thuế 28%

	7
	Lợi nhuận ròng
	432,383,040
	


Năm 3:

	STT
	DANH MỤC
	SỐ TIỀN
	GHI CHÚ

	1
	Doanh thu
	4,665,600,000
	Tốc độ tăng trưởng doanh thu 20%

	2
	Chi phí
	3,237,259,800
	

	 
	Trong đó:
	 
	

	 
	Chi phí thuê nhà
	600,000,000
	Không đổi, do ký hợp đồng thuê 3 năm

	 
	Chi phí nhân sự
	1,212,420,000
	

	 
	Chi phí Marketing
	43,560,000
	

	 
	Chi phí bảo hiểm
	230,359,800
	19%x Tổng quỹ lương

	 
	Chi phí nguyên vật liệu
	933,120,000
	

	 
	Chi phí sinh hoạt phí
	72,600,000
	

	 
	Chi phí không dự tính
	145,200,000
	

	3
	Lợi nhuận trước thuế & LV
	1,428,340,200
	

	4
	Lãi vay
	200,000,000
	Lãi suất 20%/năm

	5
	Lợi nhuận trước thuế
	1,228,340,200
	

	6
	Thuế TNDN
	343,935,256
	Thuế 28%

	7
	Lợi nhuận ròng
	884,404,944
	


11.5 Đánh giá dự án

11.5.1 Thời gian hoàn vốn

Thời gian hoàn vốn của dự án là chưa đấy 5 tháng kể từ khi bắt đầu đưa nhà hàng vào hoạt động. Do đặc điểm đầu tư vào lĩnh vực dịch vụ ăn uống thường đòi hỏi vốn đầu tư vào dự án lớn (do chi phí thuê mặt bằng,.. lớn). Nhưng đây là dự án có khả năng thu hồi vốn nhanh.

11.5.2 Lợi nhuận
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Ngay từ năm đầu hoạt động, dự án đã thu được lợi nhuận (nhiều dự án đầu tư có lợi nhuận âm do vào những năm đầu, chi phí đầu tư là lớn mà doanh thu thì chưa nhiều). Hơn thế, lợi nhuận luôn có sự tăng trưởng qua các năm (năm 2010 lợi nhuận tăng 86.53% so với năm 2009, năm 2011 tăng 104.56% so với 2010) trong điều kiện:

Chi phí được điều chỉnh tăng, đặc biệt là chi phi nhân sự (các vị trí làm việc đều được tăng mức lương bằng 1.1 lần so với năm trước đó). Việc điều chỉnh này cũng nằm trong kế hoạch nhân sự của Nhà hàng nhằm xây dựng văn hóa doanh nghiệp, tạo sự găn kết giữa nhân viên với nhà hàng.
11.5.3 Báo cáo kết quả kinh doanh Quán Rơm 2009 -2011 trong điều kiện công suất đạt 35%.
Doanh thu ước tính (VNĐ) thay đổi như sau: 

	 
	Tổng số khách ước tính theo:
	Mức chi tiêu trung bình dự báo/thực khách
	Doanh thu ước tính theo:

	Ngày
	210
	50,000
	10,500,000

	Tháng
	6,300
	50,000
	315,000,000

	Năm
	75,600
	50,000
	3,780,000,000


Báo cáo hoạt động kinh doanh 3 năm đầu trong trường hợp hiệu suất tăng 5%:
Năm 1:

	STT
	DANH MỤC
	SỐ TIỀN
	GHI CHÚ

	1
	Doanh thu
	3,780,000,000
	 

	2
	Chi phí
	2,718,050,000
	 

	 
	Trong đó:
	
	

	 
	Chi phí thuê nhà
	600,000,000
	 

	 
	Chi phí nghiên cứu và phát triển sản phẩm
	5,000,000
	 

	 
	Chi phí nhân sự
	1,002,000,000
	 

	 
	Chi phí đăng ký, lắp đặt
	4,020,000
	 

	 
	Chi phí Marketing
	36,000,000
	 

	 
	Chi phí bảo hiểm
	190,380,000
	 

	 
	Chi phí nguyên vật liệu
	540,000,000
	 

	 
	Chi phí sinh hoạt phí
	60,000,000
	 

	 
	Khấu hao tài sản
	160,650,000
	KH TS trong 2 năm

	 
	Chi phí không dự tính
	120,000,000
	 

	3
	Lợi nhuận trước thuế & LV
	1,061,950,000
	 

	4
	Lãi vay
	200,000,000
	Lãi suất 20%/năm

	5
	Lợi nhuận trước thuế
	861,950,000
	 

	6
	Thuế TNDN
	241,346,000
	Thuế 28%

	7
	Lợi nhuận ròng
	620,604,000
	 


Năm 2:

	STT
	DANH MỤC
	SỐ TIỀN
	GHI CHÚ

	1
	Doanh thu
	4,536,000,000
	Tốc độ tăng trưởng doanh thu 20%

	2
	Chi phí
	3,217,068,000
	

	 
	Trong đó:
	 
	

	 
	Chi phí thuê nhà
	600,000,000
	Không đổi, do ký hợp đồng thuê 3 năm

	 
	Chi phí nhân sự
	1,102,200,000
	1.1x Chi phí năm trước

	 
	Chi phí Marketing
	39,600,000
	1.1x Chi phí năm trước

	 
	Chi phí bảo hiểm
	209,418,000
	19%x Tổng quỹ lương

	 
	Chi phí nguyên vật liệu
	907,200,000
	

	 
	Chi phí sinh hoạt phí
	66,000,000
	1.1x Chi phí năm trước

	 
	Khấu hao tài sản
	160,650,000
	KH TS trong 2 năm

	 
	Chi phí không dự tính
	132,000,000
	1.1x Chi phí năm trước

	3
	Lợi nhuận trước thuế & LV
	1,318,932,000
	

	4
	Lãi vay
	200,000,000
	Lãi suất 20%/năm

	5
	Lợi nhuận trước thuế
	1,118,932,000
	

	6
	Thuế TNDN
	313,300,960
	Thuế 28%

	7
	Lợi nhuận ròng
	805,631,040
	


Năm 3:

	STT
	DANH MỤC
	SỐ TIỀN
	GHI CHÚ

	1
	Doanh thu
	5,443,200,000
	Tốc độ tăng trưởng doanh thu 20%

	2
	Chi phí
	3,392,779,800
	

	 
	Trong đó:
	 
	

	 
	Chi phí thuê nhà
	600,000,000
	Không đổi, do ký hợp đồng thuê 3 năm

	 
	Chi phí nhân sự
	1,212,420,000
	1.1x Chi phí năm trước

	 
	Chi phí Marketing
	43,560,000
	1.1x Chi phí năm trước

	 
	Chi phí bảo hiểm
	230,359,800
	19%x Tổng quỹ lương

	 
	Chi phí nguyên vật liệu
	1,088,640,000
	

	 
	Chi phí sinh hoạt phí
	72,600,000
	1.1x Chi phí năm trước

	 
	Chi phí không dự tính
	145,200,000
	1.1x Chi phí năm trước

	3
	Lợi nhuận trước thuế & LV
	2,050,420,200
	

	4
	Lãi vay
	200,000,000
	Lãi suất 20%/năm

	5
	Lợi nhuận trước thuế
	1,850,420,200
	

	6
	Thuế TNDN
	518,117,656
	Thuế 28%

	7
	Lợi nhuận ròng
	1,332,302,544
	


Như vậy, ta thấy chỉ với một mức thay đổi nhỏ về công suất hoạt động của quán cũng làm cho doanh thu thay đổi đáng kế, kết quả là làm lợi nhuận thay đổi theo. Cụ thể, trong trường hợp này, công suất chỉ tăng 5% từ 30% lên 35%, lợi nhuận ròng qua các năm đã tăng trưởng lần lượt là: 167,77%; 86,32%; 50,64%.

Kết luận: Nhà hàng nâng cao hiệu suất sử dụng quán sẽ đem làm cho dự án còn khả quan hơn.
12. KẾ HOẠCH HÀNH ĐỘNG

12.1 Kế hoạch ngắn hạn

	NGÀY THÁNG 
	NỘI DUNG CÔNG VIỆC
	NGƯỜI PHỤ TRÁCH
	GHI CHÚ

	6/6-30/10/2008
	Nghiên cứu, điều tra thị trường
Hoàn thiện dự án kinh doanh (để vay vốn của Ngân hàng)
Mời đầu tư
	Đỗ Phượng
Diệu Linh
	

	1-5/11/2008
	Chuẩn bị hồ sơ và thành lập Công ty TNHH Rơm Vàng Việt Nam
	Đỗ Phượng
Diệu Linh
	 

	6/11/2008
	Nộp hồ sơ đăng ký kinh doanh tại Sở kế hoạch & Đầu tư Hà Nội
	Diệu Linh
	 

	16/11/2008
	Nhận giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh từ Sở
	Phượng
	 (10 ngày sau khi nộp hồ sơ đăng ký kinh doanh)

	17/11/2008
	
Ký hợp đồng thuê địa điểm
	Phượng
	Với  anh Troi 

	18/11/2008
	Ký hợp đồng thiết kế và thi công xây dựng nhà hàng
	Diệu Linh
	 Với Cty CP Kiến trúc và Mỹ thuật Việt Nam

Ngõ 125 – Trung Kính – Trung Hòa – Cầu Giấy – Hà Nội ĐT: 04 7849181

	19/11/2008
	Ký hợp đồng nhận diện thương hiệu
Hợp đồng tên miền
Thuê làm biển nhà hàng
	Diệu Linh
	Với Công ty Meteor, Villa 4, 671 Hoàng Hoa Thám, Hà Nội, Việt Nam
Tel :047 617702
Với LG-Tech, Hà Nội

	20/11-20/12/2008
	
Đăng tin mời hợp tác, tuyển nhân viên, bắt đầu nhận hồ sơ tuyển nhân viên
	Phượng + Diệu Linh
	
Đăng tin trên các web tuyển dụng, trên blog Công ty

	20/12-31/12/2008
	Tuyển nhân viên
Mua sắm trang thiết bị, đặt may đồng phục nhân viên.
	Phượng + Diệu Linh
	Mua sắm bát đĩa tại làng Gốm sứ Bát Tràng, Hà Nội
Bàn ghế ăn,.. tại Trương Định, Hà Nội
Máy tính,… tại máy tính Trần Anh, Nguyễn Du, Hà Nội
Thiết bị điện tử khác tại siêu thị điện tử
Đặt mua chuối cây tại Khoái Châu, Hưng Yên

	31/12-18/1/2009
	Đào tạo nhân viên
Marketing: Gửi thư ngỏ, quảng cáo trên website, trên báo
Gửi thư mời tới 100 khách mời vào ngày khai trương
	Phượng + Diệu Linh
	 

	19/1/2009
	Chuẩn bị cho khai trương
	Phượng + Diệu Linh + toàn bộ nhân viên nhà hàng & các bên đối tác
	 

	22/1/2009
	Tổng duyệt cho ngày khai trương
	Phượng + Diệu Linh + toàn bộ nhân viên nhà hàng & các bên đối tác
	 

	23/1/2009
	Khai trương nhà hàng
Liên hệ quay phim với đài truyền hình VTC
	Phượng + Diệu Linh + toàn bộ nhân viên nhà hàng & các bên đối tác
	Vào thứ 7, tạo điều kiện cho các khách mời có thể sắp xếp thời gian để tham dự lễ khai trương


12.2 Kế hoạch dài hạn
Sau 3 năm số lợi nhuận thu được và số tiền khấu hao được sử dụng để tái đầu tư, tiến hành điều tra, viết dự án thành lập cơ sở II của nhà  hàng “Quán Rơm" tại khu vực quận Đống Đa.

13. Ý NGHĨA KINH TẾ - XÃ HỘI CỦA DỰ ÁN

13.1 Ý nghĩa kinh tế

Dự án đem lại lợi nhuận cho chủ dự án, nhà đầu tư vào dự án, đóp góp vào sự tăng trưởng của ngành dịch vụ, phát triển kinh tế quốc dân.

13.2 Ý nghĩa xã hội
· Tạo việc làm

· Bảo tồn và quảng bá văn hóa dân gian Việt Nam.

14. LỜI CẢM ƠN
Qua một thời gian nghiên cứu và thực hiện dự án khởi nghiệp, chúng em không khỏi xúc động bởi ý tưởng này đã được sự quan tâm chia sẻ của rất nhiều thầy, cô, các doanh nghiệp, gia đình, anh, chị, em và bạn bè xa gần. Rất mong sự đồng tình, cổ vũ, động viên và những ý kiến tham gia đóng góp chân tình bổ sung cho đề án của chúng em được hoàn thiện hơn. Chúng em xin ghi nhận và chân thành cảm ơn tình cảm quí báu và sự giúp đỡ của:

1. Ths.Nguyễn Anh Tuấn


2. GV. Trần Trọng Phong

3. Anh Hoàng Trọng Nghĩa
4. Anh Phạm Trung Thành
5. Cô Ngô Phương Liên
6. Chị Lại Thị Mai Phương

7. Chị Nguyễn Minh Hòa
8. Tập thể các bạn lớp Nh47A - ĐHKTQD
9. IPL Hà Nội
10. ………

Một lần nữa chúng em xin chân thành cảm ơn tất cả, cảm ơn ban tổ chức cuộc thi đã tạo điều kiện cho chúng em và các bạn sinh viên có cơ hội để phấn đấu, để chứng tỏ sức sống và sự sáng tạo của chúng em trên con đường lập nghiệp, hy vọng có nhiều dự án dự thi chương trình Khởi Nghiệp thật khả thi để tuổi trẻ chúng em góp phần chung tay xây dựng quê hương đất nước ngày thêm giàu đẹp.

15. BROCHURES
· Bản giới thiệu Công ty TNHH Rơm Vàng Việt Nam

· Thư ngỏ

· Thư mời tham dự ngày lễ khai trương “Quán Rơm”
· Sơ đồ quy trình phục vụ

· Sơ đồ quy trình thanh toán
· Phiếu tính tiền

· Thực đơn “Quán Rơm”

· Cẩm nang cho bạn

· Một số hình ảnh của Quán Rơm


Công ty TNHH Rơm Vàng Việt Nam

Địa chỉ: 1 Lê Văn Thiêm, Nhân Chính, Thanh Xuân, Hà Nội
Phone: 0915.081.542 hoặc 0984.062.810
Website: rom.com

Email: rom@gmail.com
GIỚI THIỆU QUÁN RƠM

Nhà hàng cung cấp là các món ăn dân gian Việt Nam. Ẩm thực dân gian là sản phẩm luôn được yêu thích. Đây là những món ăn đã xuất hiện từ rất lâu trong xã hội Việt Nam như các loại bún ốc, bún riêu, bún thang…; các loại bánh như bánh bò, bánh đúc ,bánh xèo…; các loại cơm như cơm chiên, cơm niêu…Với hương vị thơm ngon quyến rũ các món ăn này vẫn còn tồn tại cho đến ngày nay. Tất cả những món ăn mà Nhà hàng phục vụ đều làm từ nguyên liệu tự nhiên chủ yếu là lúa gạo. Lúa là nguyên liệu sạch (đảm bảo dinh dưỡng mà ko có hóa chất ). Các sản phẩm được chế biến theo phương thức gia truyền kết hợp với quy trình đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm. Nhà hàng sẽ mang đến cho khách hàng những món ăn dân gian ngon nhất đất Bắc kỳ.

Nếu bạn có thời gian dạo quanh phố phường Hà Nội có thể bạn sẽ tìm được đến với món bún ốc hay món bánh đúc mà bạn yêu thích. Nhưng khi xã hội ngày càng phát triển, cuộc sống nhiều lo toan, bạn không có thời gian để đi nhiều nơi và thưởng thức hết các món ăn dân gian mà bạn yêu thích. Lúc đó bạn sẽ nhớ tới Quán Rơm, nơi mà bạn sẽ được thưởng thức lại tất cả các món ăn mà ông bà, bố mẹ bạn đã từng nấu cho bạn. Nhà hàng của chúng tôi là 1 tổ hợp các quán ăn nhỏ giống chợ quê, ở đó có cây tre cây chuối, có những tà áo nâu thướt tha của các bà các chị và đặc biệt ở đó có hương vị quê hương. Tất cả đều dành cho các vị khách thân thương của chúng tôi đó là các bạn.

· Bên cạnh việc được phục vụ hàng trăm món ăn, thức uống khác nhau, khi đến với Quán Rơm các bạn sẽ được phục vụ thêm nhiều dịch vụ hấp dẫn .

· Chúng tôi có đầy đủ các tư liệu để giới thiệu với khách hàng về các món ăn mà khách hàng quan tâm, từ nguồn gốc lịch sử đến cách làm…

· Ở Quán Rơm sẽ có những khu sáng tạo riêng, đây là khu dành riêng cho các khách hàng muốn tự mình làm ra các sản phẩm từ rơm. Đây là dịch vụ khá hấp dẫn hứa hẹn nhiều sự quan tâm.
Rất mong được các bạn ghé thăm

Công ty TNHH Rơm Vàng Việt Nam

Địa chỉ: 1 Lê Văn Thiêm, Nhân Chính, Thanh Xuân, Hà Nội
Phone: 0915.081.542 hoặc 0984.062.810
Website: rom.com

Email: rom@gmail.com
THƯ NGỎ

Thưa quý vị,

“Thức ăn ngon, cuộc sống tốt đẹp”…

Quý vị yêu thích ẩm thực dân gian

Quý vị không có thời gian để đi khắp nơi thưởng thức nhiều món cùng một lúc..

Quý vị muốn đang tìm một nhà hàng đậm chất Việt Nam để tiếp đãi đối tác của mình

Chào mừng quý vị đến với “RƠM QUÁN”
Là tổ hợp các quán ăn nhỏ giống chợ quê…

Với hàng trăm món ăn dân gian được hứa hẹn chế biến ngon nhất đất Bắc kỳ

Và một phong cách phục vụ chuyên nghiệp…

Chúng tôi - “QUÁN RƠM” mong muốn được tiếp đón quý vị tại số 1, Lê Văn Thiêm, Nhân Chính, Thanh Xuân, Hà Nội.

Quý vị có thể ghé thăm trước website của chúng tôi, địa chỉ: www.rom.com để tham khảo một số thông tin trước khi quyết định tới nhà hàng.

Chúc quý khách một ngày tốt lành!

Trân trọng, 

Ban quản lý nhà hàng

Công ty TNHH Rơm Vàng Việt Nam

Địa chỉ: 1 Lê Văn Thiêm, Nhân Chính, Thanh Xuân, Hà Nội
Phone: 0915.081.542 hoặc 0984.062.810
Website: rom.com

Email: rom@gmail.com
THƯ MỜI THAM DỰ LỄ KHAI TRƯƠNG “QUÁN RƠM”

Thưa quý ông (bà):


Sau công tác chuẩn bị công phu, chu đáo, đội ngũ cán bộ nhân viên Công ty TNHH Rơm Vàng Việt Nam đã hoàn tất việc ra mắt nhà hàng “Quán Rơm” với hàng trăm món ăn dân gian từ khắp Việt Nam được hứa hẹn là nhà hàng cung cấp những món ăn dân gian “Ngon nhất Bắc kỳ” được cung cấp trong không gian như một “chợ quê” Việt Nam. Chúng tôi sẽ tổ chức lễ khai trương vào:

Thời gian: 7h thứ 7 ngày 23/1/2009

Địa điểm: … số 1 Lê Văn Thiêm, Nhân Chính, Thanh Xuân, Hà Nội.
Ban giám đốc Công ty và ban quản lý nhà hàng trân trọng kính mời quý ông (bà) tới tham dự tham dự lễ khai trương “Quán Rơm”

Để việc đón tiếp được chu đáo, Quý vị vui lòng xác nhận việc tham dự thông qua số điện thoại 0915.081.542 hoặc 0984.062.810 hoặc địa chỉ email: rom@gmail.com
Khi đến dự, ông (bà) vui lòng mang theo thư mời này để hưởng ưu đãi 20% giá trị hóa đơn thanh toán ngày hôm đó từ phía Nhà hàng.

Rất mong được đón tiếp ông (bà) vào buổi lễ khai trương của chúng tôi!Địa chỉ email này đã được bảo vệ từ spam bots, bạn cần kích hoạt Javascript để xem nó. [image: image3.png]



Trân trọng,
Ban quản lý Nhà hàng Quán Rơm
Công ty TNHH Rơm Vàng Việt Nam

Địa chỉ: 1 Lê Văn Thiêm, Nhân Chính, Thanh Xuân, Hà Nội
Phone: 0915.081.542 hoặc 0984.062.810
Website: rom.com

Email: rom@gmail.com
Phiếu tính tiền
No:

Ngày:


Ca:


Bàn:


Số khách:

Phục vụ viên:

	STT
	MÓN ĂN
	ĐVT
	SỐ LƯỢNG
	ĐƠN GIÁ
	THÀNH TIỀN

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	QUÝ KHÁCH CHỈ PHẢI TRẢ ĐÚNG SỐ TIỀN:
	




Bún, Phở
	Bún

	Bún bò
	26,000

	Bún bò Huế
	28,000

	Bún cá 
	24,000

	Bún chả
	24,000

	Bún đậu mắm tôm
	15,000

	Bún giả cầy
	25,000

	Bún nem
	25,000

	Bún ốc
	24,000

	Bún riêu 
	24,000

	Bún sườn
	28,000

	Bún thang
	28,000

	Phở

	Phở bò
	28,000

	Phở chua ngọt
	28,000

	Phở gà
	28,000

	Phở bò
	28,000

	Phở tái lăn
	28,000

	Phở sốt vang
	28,000

	Phở sào
	28,000

	Phở cuốn
	26,000


Bánh đa, hủ tíu, mì, miến, bánh mỳ, cháo

	Bánh đa, hủ tiếu, mì, miến

	Bánh đa cua 
	26,000

	Bánh đa trộn 
	24,000

	Hủ tiếu 
	25,000

	Miến lươn 
	26,000

	Miến cua 
	26,000

	Miến ngan 
	25,000

	Miến cá
	26,000

	Mỳ vằn thắn 
	25,000

	Bánh mì, cháo

	Bánh mỳ bò sốt vang
	28,000

	Bánh mỳ bít tết 
	28,000

	Cháo gà
	15,000

	Cháo lòng 
	15,000

	Cháo trai 
	15,000

	Cháo cá 
	15,000


Thịt gà, thịt heo

	Gà luộc, tiêu, chanh
	70,000

	Gà tần sâm 
	180,000

	Gà tần thuốc bắc 
	180,000

	Gà nướng lá chanh
	150,000

	Giò heo hầm măng
	120,000

	Giò heo hầm tiêu
	120,000

	Sườn rán
	50,000


Hải sản

	Cá hấp
	250,000

	Cua rang me
	250,000

	Cua nướng
	250,000

	Tôm nướng
	240,000

	Tôm hấp xả, lá chanh
	200,000

	Mực xào
	100,000

	Ngao hấp
	70,000


Lẩu

	Lẩu gà
	150,000

	Lẩu cá
	150,000

	Lẩu bò
	150,000

	Lẩu hải sản
	150,000

	Lẩu thập cẩm
	150,000


Cơm

	Cơm đùi gà chiên
	45,000

	Cơm chiên tôm
	40,000

	Cơm chiên trứng
	30,000

	Cơm hải sản
	45,000

	Cơm cá kho tộ
	55,000

	Cơm rang thập cẩm
	25,000

	Cơm sườn
	40,000

	Cơm hến
	40,000

	Cơm lá sen
	40,000

	Cơm trắng
	6,000


Bánh

	Bánh giò
	10,000

	Bánh gối
	26,000

	Bánh cuốn
	20,000

	Bánh xèo
	26,000

	Bánh khọt
	28,000

	Bánh in
	10,000

	Bánh ít
	10,000


Nộm, nem, quẩy…

	Chân gà luộc 
	30,000

	Nộm 
	24,000

	Nem cuốn 
	26,000

	Nem tai
	26,000

	Óc lợn 
	20,000

	Ốc luộc
	20,000

	Ốc xào cả vỏ 
	25,000

	Ốc xào
	25,000

	Quẩy nóng
	10,000

	Bánh bao chiên
	4,000

	Khoai lang chiên
	25,000

	Khoai tây chiên
	25,000


Chè

	Bánh trôi tàu
	10,000

	Chè sương sa hạt lựu
	12,000

	Chè chuối hấp
	8,000

	Chè long nhãn
	12,000

	Chè thưng
	8,000

	Kem xôi
	10,000

	Tào phớ 
	7,000


Xôi

	Xôi gà 
	15,000

	Xôi patê
	15,000

	Xôi xéo
	8,000

	Xôi ngô
	8,000


Thực đơn chay

	Đùi gà chay
	25,000

	Chả chay
	25,000

	Đậu phụ chiên phồng
	10,000

	Đậu phụ sốt cà
	10,000

	Canh chay
	10,000

	Mướp đắng chiên tương
	15,000

	Rau muống luộc
	7,000

	Rau cải ngồng luộc
	15,000

	Đậu đũa xào
	10,000

	Cơm chay (suất gồm các món trên cho 1 người ăn)
	50,000


Trái cây tráng miệng

	Dưa hấu
	25,000

	Thanh long
	25,000

	Nho
	50,000

	Xoài
	30,000

	Đu đủ
	25,000

	Hoa quả thập cẩm
	50,000


 Đồ uống

	Nâu đá
	25,000

	Đen đá
	25,000

	Nâu nóng
	25,000

	Đen nóng
	25,000

	Sinh tố chanh 
	20,000

	Sinh tố chanh leo
	20,000

	Sinh tố sữa chua
	20,000

	Sinh tố xoài
	20,000

	Xòai dầm
	25,000

	Sinh tố dưa hấu
	20,000

	Dưa hấu dầm
	25,000

	Sinh tố bơ
	25,000

	Bơ dầm
	25,000


Đồ uống

	Cam vắt
	30,000

	Hoa quả dầm
	25,000

	Trà sen đá
	5,000

	
	

	Bia chai Hà Nội
	20,000

	Bia chai Sài Gòn
	25,000

	
	

	Rượu nếp cái hoa vàng
	40,000


Công ty TNHH Rơm Vàng Việt Nam

Địa chỉ: 1 Lê Văn Thiêm, Nhân Chính, Thanh Xuân, Hà Nội
Phone: 0915.081.542 hoặc 0984.062.810
Website: rom.com

Email: rom@gmail.com
Cẩm nang cho bạn

Giới thiệu:

Cách chế biến món bún ốc

(Rice Noodle with snail)
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1. Giới thiệu món bún ốc

2. Quy trình và giải thích qui trình nấu bún ốc nguội
3. Thành phần dinh dưỡng
1. Giới thiệu món bún ốc
Con ốc, cây lúa, con cua… là những vật liệu rất quen thuộc với người dân Việt Nam nó là những sản vật đặc trưng của một quốc gia nông nghiệp và là loại thức ăn rất quen thuộc với người nông dân Việt Nam. Với sự sáng tạo và với phong cách nấu nướng theo văn hóa ẩm thực Việt Nam, người dân Việc Nam đã biến nguyên liệu ốc dân dã thành món bún ốc có được hương vị độc đáo và đặc sắc. Món bún ốc rất quen thuộc đối với Hà Nội, Long Xuyên, Cần Thơ và các địa phương khác ở Việt Nam.

Bún ốc có hai dạng thưởng thức. Dạng thứ nhất là bún ốc nóng. Loại này có cách nấu khá giống với bún riêu của miền Nam, nước dùng được nấu bằng nước ốc luộc có thể cho thêm xương heo, khi ăn nước dùng sẽ được chan với bún và ốc đã luộc chín. Bún ốc nóng dùng kèm với khá nhiều rau như bắp chuối thái mõng, rau thơm, tía tô, kinh giới…Bún ốc này phải ăn nóng và cay nên được gọi là bún ốc nóng. Món bún này thể thêm các nguyên liệu khác như chả lụa, hay chân giò.

Dạng thứ 2 là bún ốc nguội hay còn gọi là bún ốc lạnh. Bún ốc lạnh không ăn kèm rau. Bún và ốc sẽ đưọc dọn riêng kèm với chén nước chấm chứ không chan vào nhau. Ốc sẽ không luộc mà được hấp chín kỹ, bún phải là loại bún sợi nhỏ như bánh hỏi của miền Nam. Ngoài ốc thì nước chấm là thành phần quan trọng thứ hai trong món bún ốc nguội. Nước chấm thường được pha chế với công thức gia truyền, trong đó có các thành phần cơ bản không thể thiếu là nước ốc hấp, dấm bổng, cà chua, gừng, ớt xào…. Bún ốc này được dùng khi nguội hoàn toàn nên gọi là bún ốc nguội hay bún ốc lạnh.

Theo nhà dân tộc học Từ Chi, bún ốc nguội mới đúng là món bún ốc “chính gốc Hà Nội”. Không giống như bún ốc nóng, có nhiều biến tấu, bún ốc nguội vẫn giữ nguyên cách nấu nguyên thủy từ những năm 50-60. Bún ốc nguội khó quên không chỉ do cái ngọt cái mát, béo ngậy của ốc đồng, cái chua dịu và thơm nồng của dấm bổng, vị cay thơm kích thích của gừng, của ớt mà bún ốc còn mang cái bình dị của những cánh đồng, cái dân dã chất phát của người nông dân, cái hồn quê của dân tộc Việt Nam.

Ngoài hai món bún ốc nóng và nguội, người Hà nội còn có món bún ốc nấu chuối đậu cũng rất hấp dẫn. Bún ốc nấu ngon nhất mà người bản xứ và du khách thưởng thức qua đều công nhận là bún ốc phủ Tây Hồ hay bún ốc làng Khương Thượng. Ngoài ra bún ốc cũng được gánh bán khắp các ngõ ngách của Hà Nội như một minh chứng về sự phổ biến và quen thuộc của món ăn trên.

2. Quy trình và giải thích qui trình nấu bún ốc nguội
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Ốc: Ốc phải được ngâm trong dung dịch muối và giấm trắng ít nhất 5 giờ để loại hết chất bẩn. Sau đó được chà sạch các rong rêu bám trên vỏ rồi hấp cách thủy với dấm bổng và các loại gia vị. Gia vị cho vào ở đây bao gồm các loại gia vị có mùi thơm và vị thuốc bắc để khữ mùi tanh tùy bí quyết mỗi nơi. Ngoài ra khi được hấp cách thủy với dấm bổng ốc sẽ có thêm hương thơm của rượu từ dấm bổng. Ốc sau khi được hấp lấy chất ngọt sẽ được luộc kỹ lại cho bảo đảm chín kỹ hoàn toàn.
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Ốc nguyên con Thịt ốc sau luộc

Nước giấm bỗng: Là phần bã của rượu sau khi cất được lên men giấm. Phần bã này sẽ được bổ sung thêm xôi nếp rồi cho lên men dấm tự nhiên trong 1 đến 2 ngày. Do có nguồn gốc như vậy nên giấm bỗng ngoài vị chua của dấm còn có thêm độ cồn. Hương thơm của cồn có khả năng át các mùi tanh từ các sản phẩm thủy sản. Nước giấm bỗng sẽ được pha với nước lọc rồi đun sôi tạo hơi hấp chín ốc. Trong quá trình hấp, nước ngọt từ ốc sẽ ngưng tụ xuống nồi nước giấm phía dưới.

Phối hợp các gia vị: Nước giấm bỗng sau khi hấp ốc sẽ được phối hợp với ớt xào, gừng và các gia vị khác và dùng làm nước chấm. Các gia vị gừng ớt là các loại gia vị có nhiều tinh dầu tạo vị cay nồng sẽ hỗ trợ tiêu hóa khi dùng bún ốc vì thịt ốc theo Đông y có tính hàn, lại sữ dụng dưới dạng nguội vì vậy trong nước chấm nên phải có các thành phần này.

Thành phẩm: Thịt ốc cần được giữ trong võ ốc nhầm giảm bớt sự xâm nhập của vi sinh vật vào thịt ốc gây hư hỏng. Khi dùng thịt ốc mới được lấy ra và dọn kèm với bún được cuốn thành từng cuốn vừa miệng ăn. Nước chấm sau khi phối chế sẽ được múc ra chén lớn dọn kèm.
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3. Thành phần dinh dưỡng: 
Theo quyển “ Thành phần dinh dưỡng thức ăn Việt Nam, của Viện dinh dưỡng thuộc bộ Y tế” thì ốc bươu có thành phần dinh dưỡng như sau:

	Thành phần 
	Lượng trên 100g

	- Năng lượng

- Nước

- Protein tổng số

- Lipit

- Glucid tổng số

- Calcium

- Photpho

- Tro
	35,9 g

76,8 g

11,1 g

0,7 g

8,3 g

1310 mg

64 mg

3,1 g


Như vậy, trong thành phần của ốc bên cạnh một lượng khá lớn các chất khoáng cần thiết cho cơ thể như can xi và phốt pho còn chứa một lượng nhỏ các chất dinh dưỡng như protein và lipid. Tuy giá trị dinh dưỡng của bún ốc chủ yếu chỉ từ phần thịt ốc và nước hấp ốc cùng với các chất đường, bột từ bún nhưng có thể được xem như một món ăn có khả năng cung cấp một năng lượng khá cao từ các thành phần này.

Chúc bạn chế biến thành công!

Trân trọng,

Quán Rơm

Công ty TNHH Rơm Vàng Việt Nam

Địa chỉ: 1 Lê Văn Thiêm, Nhân Chính, Thanh Xuân, Hà Nội
Phone: 0915.081.542 hoặc 0984.062.810
Website: rom.com

Email: rom@gmail.com
Cẩm nang cho bạn

Giới thiệu:

Cách chế biến món cơm hến
(Cooked rice with muddy mussel)
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1. Giới thiệu món cơm hến

2. Quy trình
3. Giải thích qui trình nấu cơm hến
4. Thành phần dinh dưỡng
Nhiều người cho rằng vào Huế mà không ăn cơm hến thì coi như chưa từng đến Huế. Cơm được xem là món ăn gắn liền với lịch sử của kinh đô Huế. Mỗi khi nói đến Huế phải nhắc đến cơm hến, cũng như khi nhắc đến miền Bắc phải có rau muống bảy món hay nhắc đến miền Nam phải có cá rô kho tộ.
 Cơm hến vốn là sản phẩm xuất phát từ dân chài nghèo. Theo giáo sư Hán văn Trần Văn Tường, trường đại học sư phạm Huế, thì cơm hến nguyên thủy chỉ gồm canh hến chan cơm nguội, thêm chút rau tươi và gia vị. Sau khi đưa vào cung đình, cơm hến được biến chế, bày biện trở thành món ăn mang vẻ sang trọng, cầu kỳ thích hợp cho giới vua quan, quý tộc, sau đó cơm hến lại trở về với người bình dân. Do vậy, cơm hến ngày nay tuy trông cầu kì, sang trọng hơn nhưng vẫn mang bản chất đạm bạc. 
Trong các món ăn của người Việt Nam, cơm thường phải là cơm nóng nhưng cơm hến đặc biệt ở chỗ nhất thiết phải sử dụng cơm nguội. Hến ngon nhất là hến sống ở Cồn Hến (làng Cồn thuộc xã Hương Lưu, phường Vĩ Dạ, cách thành phố Huế vài km), thịt hến mang vị ngọt thanh và mùi thơm nhẹ nhàng độc đáo kết hợp với cơm nguội, kèm theo bún tàu, măng khô, rau sống (thân cây chuối hay hoa chuối trộn với khế chua, bạc hà, rau răm, rau thơm…) và rất nhiều thành phần phụ khác tạo nên nét rất riêng của bát cơm hến như ớt, mắm ruốc sống, tóp mỡ, bánh đa nướng bẻ vụn, vừng, lạc rang giã nhỏ, da heo chiên vàng, muối mè, gia vị,… Thưởng thức cơm hến là để cảm nhận sự cộng hưởng của các gia vị trong bát cơm: mùi ruốc mặn nồng, thơm lừng dâng lên mũi, vị bùi bùi của hến, vị ngọt đằm của nước hến thấm vào đầu lưỡi, vị chua của khế, vị béo ngậy của tóp mỡ, sự giòn tan của lạc, bánh đa, da heo, vị cay nồng của ớt và gần 20 chất liệu khác, tất cả mùi vị hòa quyện vào nhau tạo nên một cảm giác đặc biệt và khó quên khi một lần dùng cơm hến.

2.Quy trình sản xuất
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3. Giải thích quy trình
3.1 Cơm:
Gạo: chọn loại gạo ngon, không bị mốc đế có được hạt cơm trắng, dẻo và thơm. Gạo được vo rửa khoảng 3 lần bằng nước sạch các tạp chất bám bên ngoài hạt, ngoài ra việc vo rửa còn giúp cho hạt gạo hút một phần nước, trở nên mềm hơn và dễ trương nở khi nấu. 
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Nấu: Cơm để làm cơm hến phải nấu vừa chín tới, không dẻo, không dính, không nát, do đó gạo được nấu với nước theo một tỷ lệ thích hợp tùy thuộc vào từng loại gạo sử dụng sao cho cơm hơi khô, không quá nhão và cũng không sống, thông thường ta bổ sung nước theo tỷ lệ gạo : nước là 1:1. Trong quá trình nấu dưới tác dụng của nhiệt độ cao, các hạt tinh bột được cung cấp năng lượng và được giải phóng ra khỏi lớp vỏ bọc bên ngoài, đồng thời các phân tử nước xâm nhập vào giữa các phân tử tinh bột và tương tác làm cho liên kết giữa các phân tử tinh bột bị yếu đi, kết quả là các phân tử tinh bột trương lên. Sau quá trình nấu các hạt gạo được hồ hóa làm tăng độ dính và độ trong của chúng.  

 Để nguội: cơm sau khi nấu chín được trải ra để làm nguội và đánh tơi thành từng hạt tránh vón cục khi phối trộn với các phụ liệu sau này. Nếu cơm nóng sẽ làm cho rau mềm và giảm mùi vị của các gia vị sử dụng.

3.2 Hến:
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Làm sạch: hến vừa bắt lên từ sông (cào hến) được rửa và ngâm trong nước gạo hoặc nước lạnh có cho thêm vài lát ớt để chúng nhả sạch hết nhớt và chất bẩn trong miệng, thời gian ngâm thường từ 1 – 2 ngày, sau đó rửa sạch và tiến hành luộc.

Luộc: cho hến vào nồi hoặc chảo lớn, đổ nước ngập bề mặt khối hến và gia nhiệt, thỉnh thoảng đảo trộn để tránh cháy khét phía đáy chảo. Trong quá trình nấu, dưới tác dụng của nhiệt độ cao sẽ làm đứt các liên kết hydro và phá hủy các liên kết kỵ nước của protid, kết quả là protid bị biến tính và giảm khả năng giữ nước làm cho cấu trúc trong toàn khối thịt hến sau khi hấp trở nên chặt và mềm. Ngoài ra, quá trình này còn có tác dụng làm tăng hương vị cho sản phẩm do tạo ra các hợp chất chứa S. Quá trình nấu đến khi vỏ hến mở ra là hến chín, dùng rổ vớt hến ra để tách lấy phần thịt hến
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- Nước luộc: lọc nước luộc để lấy lại phần thịt hến còn sót và tách bỏ những tạp chất trong nước luộc, hoặc có thể để lắng lấy phần nước trong ở phía trên để sử dụng. Phần nước này được nấu lại và nêm thêm gia vị cho vừa ăn, ở một số nơi có thể cho thêm một ít gừng để làm giảm mùi tanh và tính hàn của hến. Nước hến nóng có vị ngọt và không tanh, do đó phải luôn được giữ trên bếp với lửa nhỏ tránh lửa quá lớn làm bay hơi nước hoặc lửa ít sẽ không đủ đảm bảo độ ấm cho nước hến.

- Thịt hến: hến sau khi vớt ra khỏi chảo được mang đi đãi để tách bỏ vỏ và lấy phần thịt hến. Phần thịt này được cho vào chảo xào cùng với tỏi đã chấy vàng, ớt bột và nêm thêm chút mắm để làm tăng thêm mùi vị của thịt hến. Thịt hến có thể được xào chung với miến, măng khô và một ít thịt heo thái mảnh. 
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3.3 Phụ liệu:
Rau sống là một phần quan trọng của cơm hến thường gồm rất nhiều loại như khế chua xắt lát, giá sống, bạc hà, bắp chuối xắt thật nhỏ, rau răm, rau húng, rau cần, xà lách, …, tất cả được rửa sạch và để ráo. Cơm hến sử dụng rất nhiều gia vị để tạo nên vị cay đặc trưng của các món ăn miền Trung bao gồm ớt tương, ớt màu, ớt dầm nước mắm hay ớt tươi. Ngoài ra cơm hến không thể thiếu ruốc sống, bánh đa nướng bẻ vụn, vừng, đậu phộng rang giã nhỏ, tóp mỡ và da heo cắt nhỏ, chiên vàng. 

 Cơm hến nổi tiếng không chỉ ở mùi vị thơm ngon mà còn do các bài trí hấp dẫn. Trước tiên cho vào tô một ít rau sống các loại, sau đó cho cơm vào tô rồi lần lượt cho hến và các phụ liệu khác vào, cuối cùng chan từng muỗng nước hến màu trắng đục còn nóng hổi lên cơm hoặc để kèm bát nước hến nghi ngút khói bên cạnh người ăn. Đôi khi để tăng thêm tính hấp dẫn và kích thích sự ăn uống có thể trang trí trên bát cơm hến một vài cánh hoa bằng ớt tươi chín đỏ. 

Chúc bạn chế biến thành công!

Trân trọng,

Quán Rơm
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Đồng phục Quán Rơm
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Một số vật dụng Quán Rơm

Bản đồ tới Quán Rơm
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Kế toán:


Nhập dữ liệu vào máy ( tính toán doanh thu mỗi gian ẩm thực vào cuối ngày.


Lập hóa đơn thanh toán cho khách hàng





NVPV phụ trách khu vực





Nhân viên phục vụ (NVPV) ghi món (2 





Khách hàng gọi món
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