
 
 

KẾ HOẠCH KINH DOANH (BUSINESS PLAN) 
NHÀ HÀNG VN KITCHEN (PHỞ VN) 

(Draft - Bản Thảo - Not Final) 
 
 

 GIỚI THIỆU: 
 

VN KITCHEN/PHỞ VN thành lập dưới hình thức bạn bè hợp tác chung vốn. Hình thức này khá phổ biến 
và đơn giản vì bạn bè là những người hiểu nhau, cùng chung chí hướng và cũng dễ nói chuyện hơn.   
Nhiệt tình ủng hộ dự án kinh doanh, cùng đóng góp tiền, sức và trí vào dự án này.  

 
- Board sẽ là những thành viên chung vốn. Mọi hoạt động, đã bàn qua & quyết định từ Board, không phải 
một cá nhân nào. Vì thế, trong lúc nhà hàng đang hoạt động/phục vụ, những công việc hàng ngày trong 

nhà hàng, thì tất cả là nhân viên làm theo những gì Board đã đề ra & quyết định. Như vậy sẽ tránh được 
ý kiến cá nhân, mỗi người mỗi ý, 9 người 10 ý dẫn đến hỗn loạn trong nhà hàng.  (sẽ nói chi tiết hơn ở 
phần phía dưới) 

 
-  2 năm đầu là năm gặp nhiều thử thách nhất. Cho nên điều kiện tất yếu là các thành viên phải gắn bó 
cộng sự với nhau (stick together) 1-2 năm đầu.  Sau 1-2 năm và khi nhà hàng làm ăn lên, thì các thành 

viên nếu muốn, có thể tách ra mở tiệm riêng tự làm chủ. Với điều kiện là không cạnh tranh với nhau, 
không tổn hại cho nhau. 
 

VN KITCHEN/PHỞ VN cũng thích đường hướng phát triển nhiều chi nhánh trong tương lai. Nếu thành 
công tiệm Phở số 1, thì sẽ tính tới mở tiệm số 2. Sau khi số 2 thành công, thì mở cái thứ 3...... 
Nếu Thiên Thời Địa Lợi Nhân Hòa, đủ nhân lực, tài lực , thì sẽ tiếp tục phát triển theo chiều hướng đó.  

 
 

TÊN NHÀ HÀNG:   
Tên VN Kitchen (Bếp Việt), và PHỞ VN, PHỞ VIỆT đều có ý nghĩa riêng.  
Nếu nhắm vào khách Mỹ, thì VN KITCHEN dễ nhớ, hiểu hơn. 

Nếu khoảng 50% Mỹ, 50% Việt, thì có thể lấy tên PHỞ VIỆT/PHỞ VN, thì thích hợp.  
 
VN KITCHEN/Phở VN Restaurant;  ẩm thực Việt, bình dân, vệ sinh, giá cả hợp lý, vừa túi tiền:  

“Sự hài lòng của quý khách là niềm hạnh phúc của chúng tôi”  
"Vui lòng khách đến, vừa lòng khách đi". 

S 

 KHÔNG GIAN NHÀ HÀNG (Restaurant Space):   
  Khoảng 2000 - 2500 sqft, khoảng 60-80 ghế.  

 
 

 ĐỊA ĐIỂM:   
Mấy chục năm qua, nhiều công ty lớn của Mỹ đua nhau đầu tư ở China vì nhân công rẻ. Thời kỳ của tổng 
thống Trump hiện tại là muốn các công ty của Mỹ rút về Mỹ để tạo công ăn việc làm cho người dân Mỹ. 
Nếu không, thì biện pháp trừng phạt của TT Trum p là sẽ bị đánh thuế cao khi nhập hàng vào Mỹ.  



Tình hình cho thấy từ năm 2018 trở đi, nhiều công ty lớn của Mỹ bắt đầu rút về Mỹ hoặc ngưng đầu tư ở 
nước ngoài, và bắt đầu xây cất công xưởng mới và mướn nhân viên ở Mỹ.  

Cho nên đây là những địa điểm tốt có cơ hội thành công cao.  
 

Địa điểm tốt như: 
 
1.  INTEL 
Intel factory expansion could boost Oregon’s economy:  
   www.oregonlive.com/silicon-forest/2018/12/intel-will-expand-oregon-factories-as-demand-grows.html 

   www.anandtech.com/show/13933/intel-details-plans-for-its-oregon-fab-expansion-d1x-phase-3  
   www.businessfacilities.com/2018/09/arizona-billion-dollar-boom/  
 

2. Amazon HQ2, 2nd Headquarter, ở outside of Washington D.C., Arlington, Virginia  
    www.nbcnews.com/tech/tech-news/hq2-amazon-picks-new-york-washington-d-c-it-new-n871761   
    www.bizjournals.com/washington/news/2018/11/28/as-amazon-looms-owners-of-crystal-city-s.html    

   
3. APPLE 
    Apple to build $1B Austin campus, add thousands of jobs in US expansion:  
    www.cnet.com/news/apple-to-build-1b-austin-campus-add-thousands-of-jobs-in-us-expansion/  
  

 

 THỰC ĐƠN: 
Clicks vào Menu ở trên để xem Thực Đơn(Menu) mẫu, http://vinhtruong.wixsite.com/phoking 
 
Nhà Hàng Phở VN chọn lựa những món mang đậm t ính thuần Việt và được lọt vào hạng Top 10+ mà 

khách ngoại quốc ưa thích & thưởng thức.  
 
Món Phở là món chủ đạo, là món Quốc Hồn Quốc Túy của VN, phải phát huy tối đa.  
(Sau nhiều năm tìm tòi, học hỏi, và được vài 'sư phụ' truyền lại b í kíp cách nấu phở ngon, với kết hợp vị phở Bắc và 
Nam, tôi rất tự tin bát phở của tôi đã đạt tới 'đỉnh', có "tầm vóc" không thua các tiệm phở nổi tiếng ở vùng  Little 
Saigon, Cali.  Và có thể nói sẽ đưa món Phở Việt lên đến hàng "Phở Đạo" như Trà Đạo của người Nhật.) 

 
Đối với khách Mỹ và đa số khách ngoại quốc, thì Phở Gà hợp khẩu & bán chạy hơn Phở Bò.  

Cho nên Phở Gà là món chủ đạo. Đặc biệt gà sẽ biến chế, cầu kỳ hơn để hấp dẫn khác Mỹ nhiều hơn, 
gà sẽ là gà nướng hun khói.  
 

- Có thể tăng cường thêm Party Trays:  Cơm chiên, gỏi cuốn, nem nướng cuốn, mì xào.....  
 
**VN KITCHEN/PHỞ VN không có quan điểm/chủ trương & ý muốn làm đại tràng cả trăm món trong thực 

đơn.  Phở VN sẽ không dậm chân tại chổ, nhưng sẽ luôn tiếp tục nghiên cứu, học hỏi, sưu tầm, lọc chọn 
những món được khách hàng bình chọn vào hạng Top Ten, được ưa chuộng nhất, bán chạy nhất.    
Điều tối quan trọng ở đây là khách hàng thích, hợp khẩu, tốt cho sức khỏe cho khách địa phương, không 

phải chủ thích/muốn bán gì cho khách hàng.  
 
 

- Phở VN tập trung vào:  CƠM - PHỞ - XÀO 
 

Món Xào:   Udon xào 
Món Khô:  

    - Cơm sườn nướng 
    - Cơm chiên gà nướng hun khói  

Món Nước:  Phở; bò gầu (brisket point ), bò viên, tái 
 

Giải khát: 
   -  Cafe: sẽ rang coffe tại quán, tạo hương vị rất  

       đặc biệt. Rất tự tin sẽ hút khách hàng. 
   -  Sinh tố đậu xanh, boba milk tea....... 

 
 

    
 
 



Menu Sample:  http://vinhtruong.wixsite.com/phoking 
 

 
 



 THỊ TRƯỜNG / ĐỐI TƯỢNG KHÁCH HÀNG: 
    Khách Mỹ và gần những công ty lớn. 

 

 VỐN: 
Nếu mở nhà hàng Phở ở Washington D.C, vốn ước tính khởi sự khoảng $250K - $300K cho 
một nhà hàng cở trung, khoảng 2,000 sqft, khoảng 60-70 chỗ ngồi.   
 
Vốn dự phòng cho nhà hàng hoạt động 5 tháng đầu khoảng $50-$60K. 
 

 CHI PHÍ BAN ĐẦU: 
- Chi Phí Khởi Sự - Start-up Expenses:  (K = ngàn) 

 

Business License Cost $200 - $1000 

Food Service License Cost:      $200 - $500 

Grand Opening Advertising $2000 

Interior Designer/Trang trí nội thất  $10K 

Tiền thợ setup bếp & nội thất  $15K - 20K  

Leasehold Improvement:  ?  

 

        Tổng cộng/Total Start-up Expenses:   $35K 
 

 
- CƠ SỞ VẬT CHẤT / Assets: 

Kitchen Equipment/Dụng cụ bếp $50K  
POS/Máy tính tiền $3K 

HVAC (Hệ thống điều hòa) $10K  
Store Front Signage/Biển Báo nhà hàng  $5K  
Computer & Asscessories $1K 

Working capital/Vốn hoạt động  
(Cash on hand/Tiền mặt để hoạt động 4-5 tháng đầu) 

$60K  

Inventory  $20K  
 

          Tổng cộng/Total Start-up Assests:       $150 
 

*Ghi chú: Nếu chúng ta bỏ công ra đi mua những dụng cụ used(củ) và sơn phớt trang trí, thì có thể tiết 
kiệm được khoảng 10 ngàn.  
 

 

  CẠNH TRANH (ẩm thực Việt): 
   - Không có hoặc rất ít vì đây là công xưởng mới xây. Thị trường quá lớn có khoảng 20 ngàn nhân 

     viên của hãng Amazon + những công ty lớn nhỏ xung quanh.  
 

  QUẢNG CÁO - Marketing: 

   - Facebook, flyers (tờ rơi), local newspaper(báo địa phương), website.... 
   - Flyers: 1/4 hoặc 1/2 trang giấy. Gắn trên cửa xe và nhà trong phạm vi xung quanh nhà hàng.     
 

  NHÂN VIÊN: 
- Quản lý/Cashier:  1 người  
- Đầu bếp               1-2 người   ($11/hr) 
- Phụ bếp:          2 người      ($10/hr) 

- Rửa chén:            1 người      ($10/hr) 
- Cashier/Waiter:    1                 ($10/hr) 
- Phục vụ bàn:        1-2 người   ($10/hr) 

- Kế toán:                outsource 

 



-  Ít nhất là 5 nhân viên, từ 10am - 8pm => khoảng $550/day  
 

-  Các Partners (thành viên chung vốn) có thể làm việc theo khả năng của mình, và được trả lương theo 
công việc + trách nhiệm như một nhân viên làm cho công ty.  
Điều này rất quan trọng cho nội bộ. Ai làm bao nhiêu, được hưởng lương bấy  nhiêu. Như vậy vừa công 

bằng và tránh vấn đề người làm ít, người làm nhiều.  Partners xin xem thêm phần 'Chia Lợi Nhuận'.  
 

-  Tổng cộng:  khoảng $15,500/month.   
($15500 x 4 first months = $62,000.  Suy ra vốn dự phòng khoảng $50 là OK ) 

 

 
  THU DỰ KIẾN: 
- Số khách đến nhà hàng trong một ngày (A):  100 =>  $1K/day 
- Số người đến nhà hàng trong một tháng:  A x 6 days x 4wks => $24K  

 
 
  RỦI RO: 
   - Đối tượng khách hàng là 50 ngàn nhân viên của Amazon + nhân viên của các hãng nhỏ xung quanh.  
     Phần trăm rủi ro rất thấp.   

 
 
  CHIA LỢI NHUẬN: 
Chia theo phần trăm đã đầu tư vào.  
Ví dụ:  

Tiền lời sau khi trả hết các chi phí + tiền tu bổ nhà hàng = $100  
Anh A bỏ vào 40%, thì sẽ được hưởng tiền lời $40 
Bà B bỏ vào 30%, thì tiền lời $30  

Ông C 30%, thì được $30 
 
 

  RÚT VỐN: 
1. Thời gian rút vốn ít nhất là sau 1 năm nhà hàng hoạt động, khi nhà hàng có khả năng hồi lại.  
2. Tìm người khác mua lại cổ phần của mình  
 

 TẦM NHÌN: 
Phở là món ăn "Quốc Hồn Quốc Túy" mà người Việt luôn tự hào, không những  ngon mà còn rất bổ 
dưỡng; Bảo vệ khớp, hỗ trợ miễn dịch, duy trì làn da khỏe mạnh, tốt cho ruột, tăng cường hệ thống miễn 
dịch, và trị bệnh gút... 

  
Công ty Amazon sẽ xây second Headquarter, và sẽ mướn khoảng 50 ngàn nhân viên. 

Bên cạnh Amazon, những hãng lớn như Intel, Apple và Broadcom cũng có kế hoạch xây thêm những 
công xưởng mới, vì họ rút quân về Mỹ từ China. Đây là những địa điểm lý tưởng để mở nhà hàng Việt.  
 

Với địa điểm tốt + cung(cầu) cao, phần trăm thành công sẽ rất cao.  Đặc biệt là sau khi thành công, thì sẽ 
phát triển mở thêm chi nhánh.  Nếu có đủ nhân lực, tài lực, đam mê, thì trong tương lai có thể mở chuỗi 
tiệm Phở như McDonald/Lee Sandwich... 

 
 

 GIÁ THÀNH - QUẢN LÝ - NỘI THẤT - LINH TINH: 

  TÍNH GIÁ THÀNH MÓN ĂN:  Chi phí thực phẩm x 3 = Giá thành món ăn 
 

  THIẾT KẾ NỘI THẤT NHÀ HÀNG: 
 -  Khu dành cho khách ăn, chiếm từ 40-60% diện tích nhà hàng (+ restroom?)  



 -  30% dành cho khu chế biến và nấu nướng,  
 -  Phần còn lại là khu trữ hàng và khu văn phòng.  

 
 -  Thống kê cho thấy 40 - 50% khách hàng tới theo đôi  
 -  30% đi một mình hoặc nhóm 3 người  

 -  20% đi theo nhóm từ 4 người trở lên  
 
 Để đáp ứng từng nhóm khách khác nhau, hãy dùng bàn cho 2 người và dùng loại có thể di chuyển để 

lắp ghép thành bàn rộng hơn. Cách này giúp bạn linh hoạt hơn trong vi ệc phục vụ từng nhóm khách 
hàng khác nhau.  
 

 THUÊ NGƯỜI QUẢN LÝ Hay Tự Quản Lý? 
Đa phần khi mới khởi nghiệp kinh doanh nhà hàng, người chủ thường làm tất cả mọi việc, từ lên thực 
đơn, tham gia vào khâu thiết kế, lắp điện nước, chạy marketing, tiếp khách,…   
 

Tại sao họ làm thế? Vì không làm, thì không có trải nghiệm thực tế, mà không có trải nghiệm thực tế thì 
không thành công được. 
 

Sau khi chính bản thân người chủ đã nắm được hoạt động nhà hàng và cách thức quản lý, lúc ấy mới 
tính đến chuyện thuê ngoài, và yên tâm biết rằng quản lý mình thuê về đang làm đúng hay sai, làm thế 
nào mới chuẩn.  

 

  Chuẩn bị kiến thức quản lý: 
Có thể tự học, qua những sách Quản lý kinh doanh nhà hàng như:  
-  Starting and Running a Restaurant (Idiot's Guides)  
- Đã có sưu tầm một số bài về quản lý nhà hành, có thể bắt đầu học từ nguồn tài liệu đó.  

- Hoặc ghi danh các khóa học về quản lý, sau đó tìm cách áp dụng những điều đã học vào nhà hàng của 
mình. 

 
 Phương Pháp Giải Quyết Tranh Chấp: 
 
Khi đã có những thoả thuận kinh doanh ràng buộc, nhưng mâu thuẫn giữa các bên góp vốn vẫn có thể 
xảy ra. Một phương pháp đơn giản là 'biểu quyết dân chủ' giữa các đồng sở hữu.  

Bạn cũng có thể đề xuất phương pháp nhờ bên thứ ba để trung hoà tranh chấp, nhất là khi nhà hàng chỉ 
có hai người cùng góp vốn.  
 

**Kế hoạch kinh doanh này chưa hòa hảo, sẽ còn được cập nhật và tiếp tục bổ 
sung thường xuyên.  
 

Vinh Trương 
Email: vinh_truong@hotmail.com  
More about me: http://vinhtruong.wixsite.com/vinhwebdesigner 

 
Kinh Nghiệm: 
Tôi có chút nhiều kinh nghiệm làm trong tiệm Phở nửa năm. Tôi đã làm phụ bếp và nấu phở cho vài tiệm 
phở ở Cali. Tôi rất thích thú và có niềm tin sẽ quản lý nhà bếp và vài thứ khác.... I have confidence in my 

abilities to run the kitchen and more... 
 
 



- Linh Tinh: 

 

Cơn "Cuồng Phở" tại Mỹ 
http://chiecthiavang.com/tin-tuc/con-cuong-pho-tai-my-c943a20180731082145671.htm   

 

 

THE PHỞ 
Phở is a savory Vietnamese rice noodle soup acclaimed for its flavorful broth and nutritious, and healthy 
ingredients. Phở is a consummate Vietnamese dish; its evolution includes influences from Chinese and 
French (Western) cultures. The rice noodles (bánh phở) originated in China while the incorporation of 
beef (and other meats) accommodated Vietnamese’s taste for French and Western flavors. The blend 
of seasoning, spices and other ingredients used in the broth and dish itself are uniquely Vietnamese. It 
is the consummate Vietnamese “comfort” food. Nha Pho has taken this age old prized cuisine and 
reinterupts it by integrating a wide variety choices including choices of beef, meatball, chicken, fish ball, 
shrimp, seafood or vegetable. Making excellent phở require two key ingredients; fresh rice noodles 
(bánh phở) and savory soup stock. The rice noodles of Nha Pho are made fresh from the finest white 
rice available and mass-produced under the Company’s strict specifications based on its traditional 
family recipe. The rich, vibrant broth is produced after long hours of simmering in a pot of stock, 
flavored by our unique blend of Asian spices. This process follows a family recipe passed down from 
parent to child for many generations. The Company recently enhanced it for large-scale production. 
Which include refining it further to reduce fat content, but retain the distinct flavors and aromas unique 
to Vietnamese Phở. This effort was so successful that it has been adopted for use in upscale restaurants, 
hospitals, and other institutional dining facilities, serving Vietnamese and Asian-style dishes.Phở has 
been a breakfast dish, traditionally. Today, it has evolved as a dish that can be eaten any time of the day 
or night. It’s perfect for a quick lunch, afternoon snack, light evening meal, bedtime snack, or even as 
“pick-me-up” meal after a night out on the town. Assembling a bowl is quite easy. The noodles are 
placed in a bowl and topped with customer’s choice of beef, chicken, seafood, or our unique meatless, 
vegetarian-tofu medley. Steaming savory Phở is then added. Thinly sliced onions are added and adorned 
with scallions and cilantro. The Phở is served with generous amounts of bean sprouts, lime wedges, 
basil, and sliced chilies. The customers can also add a dash of nước mắm (Vietnamese fish sauce) or a 
generous dollop  of Hoisin sauce to tantalize their taste buds. The Company also plans to offer spring 
rolls and egg rolls with peanuts sauce along with delicious Phở. 

http://chiecthiavang.com/tin-tuc/con-cuong-pho-tai-my-c943a20180731082145671.htm

