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1. Tổng quan 
Có sẵn trong hệ thống Smart Recipe, mô-đun này cung cấp quyền kiểm soát đầy đủ đối với việc sử dụng 
nguyên liệu và quản lý công thức cho nhà hàng. Nó cho phép theo dõi chi phí, kiểm soát hao hụt (ví dụ: hư 
hỏng, hàng hết hạn), tính toán giá thành món ăn và tích hợp với hệ thống bán hàng của nhà hàng. 

 

2. CẤU HÌNH HỆ THỐNG 
Có trong menu SYS > Recipe System, phần này được sử dụng để thiết lập các cấu hình cần thiết trước khi sử 
dụng Smart Recipe. Các cài đặt bao gồm thời gian kiểm kê, vị trí lưu trữ, xây dựng công thức nguyên liệu, 
thiết lập công thức nấu ăn và chuyển đổi đơn vị nhằm đảm bảo theo dõi tồn kho và chi phí chính xác. 

 

2.1 Cài đặt cấu hình ban đầu 
Có sẵn trong SYS > Back Office Master > Recipe System, phần này được sử dụng để cấu hình các dữ liệu nền 
tảng cần thiết trước khi sử dụng hệ thống Smart Recipe một cách hiệu quả. Bao gồm lên lịch kiểm kê kho, xác 
định vị trí lưu trữ, thiết lập ngưỡng tồn kho nguyên liệu (Tối thiểu/Tối đa), xây dựng công thức nội bộ, tạo 
công thức nấu ăn, chuyển đổi đơn vị và tạo báo cáo. Những cấu hình này giúp quản lý tồn kho chính xác, tính 
toán chi phí hợp lý và đảm bảo công thức hoạt động đúng trong toàn bộ quy trình. 

 

2.1.1 Lịch kiểm kê: 
Xác định khoảng thời gian kiểm kê kho để đảm bảo cập nhật tồn kho kịp thời và chính xác phù hợp với 

hoạt động bán hàng. 

1. Truy cập SYS > Back Office Master > Recipe System > Physical Counting Time 
2. Nhấp vào 'New' and input the stock counting schedule 
3. Nhấn Lưu 

 
Lưu ý: Xác định khoảng thời gian lập lịch phù hợp với tần suất bán hàng thực tế để đảm bảo độ chính 

xác về chi phí. 

 



                            Version :  1.0 

Last Updated :  18 June 2025  
Author :   Documentation Team  

 

P a g e  | 4 

2.1.2 Xác định vị trí lưu trữ: 
Thiết lập khu vực lưu trữ nguyên liệu nhằm đảm bảo việc theo dõi chính xác và tránh nhầm lẫn trong 

quản lý kho. 

1. Truy cập SYS > Back Office Master > Recipe System > Outlet Location Setup 
2. Nhấp vào 'New', fill in storage location details 
3. Nhấn Lưu 

 
Lưu ý: Phân tách rõ ràng các vị trí lưu trữ giúp tránh nhầm lẫn khi kiểm kê hàng tồn kho. 

 

2.1.3 Xây dựng công thức nguyên liệu: 
Tạo công thức nội bộ cho việc sử dụng nguyên liệu, bao gồm phân bổ chi phí và quy trình phê duyệt. 

1. Truy cập SYS > Back Office Master > Recipe System > Menu List 
2. Nhấp vào tab 'Menu List', sau đó nhấp 'New' 
3. Chọn nguyên liệu chính, kho và thêm nguyên liệu 
4. Thêm chi phí ẩn nếu có qua tab 'Increase' 
5. Xem trước và Phê duyệt công thức 

 
Lưu ý: Chỉ các công thức đã được phê duyệt mới được sử dụng trong công thức món ăn của thực đơn. 
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2.1.4 Báo cáo nguyên liệu chưa được xây dựng công thức: 
Tạo báo cáo liệt kê các nguyên liệu chưa được xác định trong bất kỳ công thức nội bộ nào để xem xét và 

cập nhật. 

1. Truy cập báo cáo nguyên liệu chưa có công thức 
2. Xem các nguyên liệu chưa được xác định trong bất kỳ công thức nào 

 

 

2.1.5 Xác định công thức nấu ăn: 
Xác định và phê duyệt công thức nấu ăn cho các món trong thực đơn, liên kết nguyên liệu và định lượng 

với các điểm bán. 

1. Navigate to Back Office Master > Recipe System > Menu List 
2. Nhấp vào 'New', select menu, define recipe, and save 
3. Thêm điểm bán và nguyên liệu, xác định số lượng 
4. Nhấp “New Recipe” 
5. Thêm chi phí ẩn nếu có, sau đó Xem trước và Phê duyệt 
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Lưu ý: Cần có công thức đã được phê duyệt trước khi trừ nguyên liệu từ doanh số bán hàng. 

 

2.1.6 Báo cáo món ăn chưa có công thức: 
Liệt kê các món ăn trong thực đơn chưa có công thức nấu để đảm bảo sẵn sàng cho việc kiểm soát chi 

phí và khấu trừ. 

 Xem các món ăn chưa có công thức nấu 
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2.1.7 Chuyển đổi đơn vị nguyên liệu thực phẩm: 
Xác định quy đổi giữa đơn vị tồn kho và đơn vị sử dụng trong công thức để đảm bảo tính chính xác trong 

quản lý tồn kho. 

1. Truy cập menu Convert Food Raw Material Units 
2. Nhấp vào 'New', select inventory unit and recipe unit 
3. Nhấn Lưu 

 
Lưu ý: Thiết lập chuyển đổi giúp đảm bảo việc trừ kho chính xác khi đơn vị tính khác nhau. 
 

2.1.8 Thiết lập hệ thống: 
Cấu hình các tham số chi phí cơ bản được sử dụng trong toàn hệ thống công thức để đảm bảo tính nhất 

quán trong việc tính toán chi phí. 

 Đặt cấu hình chi phí thấp nhất và nhấn Lưu 

 

 
 



                            Version :  1.0 

Last Updated :  18 June 2025  
Author :   Documentation Team  

 

P a g e  | 8 

2.1.9 Báo cáo: 
Cung cấp báo cáo tổng hợp và chi tiết về việc sử dụng nguyên liệu và chi phí công thức món ăn để phục 

vụ phân tích tài chính. 

 Báo cáo nguyên liệu 

 Báo cáo chi phí công thức món ăn 

 
 

3. VẬN HÀNH BOS 
Có sẵn trong mục BOS > Recipe, phần này bao gồm các tính năng vận hành liên quan đến quy trình làm việc 
hàng ngày trong nhà bếp, bao gồm nấu ăn để lưu kho, trừ nguyên liệu từ doanh thu bán hàng, xử lý nguyên 
liệu hư hỏng hoặc lãng phí và tạo báo cáo vận hành. Các thao tác này giúp duy trì mức tồn kho chính xác và 
theo dõi chi phí món ăn theo thời gian thực. 

 

3.1 Kết hợp nấu ăn 
Chức năng này cho phép người dùng nấu các món ăn trong thực đơn và ghi nhận chúng là hàng tồn kho. 
Thường được sử dụng cho các món được chuẩn bị trước và lưu trữ. Các công thức phải được xác định và phê 
duyệt trước khi sử dụng chức năng này. 

Các bước thực hiện: 

1. Truy cập BOS > Recipe > Recipe Operation > Make Work In Process 
2. Nhấp vào 'New' 
3. Chọn địa điểm nấu và công thức 
4. Nhấp 'Add Work In Recipe' để thêm món ăn 
5. Nhập số lượng cần nấu 
6. Nhấp Xem trước, chọn ngày nấu và định dạng báo cáo 
7. Nhấp OK, sau đó Phê duyệt 
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Lưu ý: Món đã nấu sẽ được cộng vào tồn kho và hiển thị trong báo cáo Thẻ Kho (Stock Card). 

 

3.2 Hao hụt nguyên liệu 
Chức năng này cho phép người dùng ghi nhận việc loại bỏ nguyên liệu do hư hỏng, hết hạn hoặc các sự cố 
hao hụt khác. Nó giúp theo dõi và kiểm soát tổn thất trong kho hàng. 

Các bước thực hiện: 

1. Truy cập BOS > Recipe > Recipe Operation > Raw Materials Wastage 
2. Nhấp vào 'New', select warehouse and date 
3. Thêm nguyên liệu hao hụt và số lượng 
4. Nhấp Lưu, sau đó Xem trước và Phê duyệt 

 
 

Lưu ý: Các mục hao hụt được ghi nhận là chi phí và hiển thị trong báo cáo xuất kho. 
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3.3 Hao hụt món ăn 
Chức năng này được sử dụng khi một món ăn đã chế biến bị hỏng và cần được ghi nhận là chi phí. Điều này 
đảm bảo báo cáo tồn kho và tài chính phản ánh đúng tổn thất thực tế. 

Các bước thực hiện: 

1. Truy cập BOS > Recipe > Recipe Operation > Menu wastage 
2. Nhấp vào 'New', select outlet and waste date 
3. Thêm món ăn bị hư hỏng và số lượng 
4. Xem trước, sau đó Phê duyệt 

 
Lưu ý: Các mặt hàng hư hỏng được ghi nhận trong Hệ thống Tồn kho > Báo cáo Xuất kho. 

 

3.4 Báo cáo 
Phần báo cáo trong BOS cung cấp thông tin tổng quan về kết hợp nấu ăn, biến động kho, việc sử dụng 
nguyên liệu và các món ăn/nguyên liệu bị hỏng hoặc hao hụt. 

Các bước thực hiện: 

1. Truy cập BOS > Recipe > Recipe Report  
2. Chọn định dạng báo cáo theo yêu cầu 

 

 
 

Lưu ý: Sử dụng các báo cáo để kiểm tra hoạt động của bếp. 


