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1. Đặt vấn đề
Cùng với sự phát triển của ngành du lịch dịch vụ, hệ

thống khách sạn - nhà hàng cũng ngày càng được mở rộng
và phát triển không ngừng. Nhu cầu về nhân sự kế toán
nhà hàng - khách sạn vì thế cũng trở nên sôi động và mang
lại nhiều cơ hội việc làm cho những người theo nghề. Tuy
nhiên, đằng sau những thuận lợi, kế toán ở ngành hàng
này cũng gặp không ít những khó khăn và thử thách.
Chính vì vậy, tác giả chọn đề tài “Giải pháp hoàn thiện
công tác kế toán cho các DN hoạt động trong lĩnh vực nhà
hàng ở Việt Nam”.

2. Cơ sở lý thuyết
2.1. Kế toán nhà hàng là gì? 
Là công việc ghi chép, xử lý số liệu, thu thập và

cung cấp các thông tin về hoạt động tài chính của 
nhà hàng.

2.2. Công việc của kế toán tổng hợp nhà hàng
2.2.1. Kiểm soát giá cả hàng hóa nhập vào, các loại

chi phí dịch vụ mua vào và doanh thu dịch vụ bán ra

Nhân viên kế toán tổng hợp lúc này sẽ cần phải kiểm
soát được giá nhập và chi phí dịch vụ bán ra của nhà hàng.
Cụ thể: 

- Phải xây dựng định mức nguyên vật liệu cho từng
món ăn, bao gồm nguyên liệu chính và nguyên liệu phụ
(gas, gia vị, tiền điện…). Thông thường, các nguyên liệu
chính sẽ chiếm khoảng 70 - 80%; các yếu tố phụ chiếm
20 - 30% giá thành của mỗi món ăn, đồ uống.

- Hạch toán tất cả các hóa đơn mua vào - bán ra, với
hàng mua ngoài chợ thì lập bảng kê mua, hạch toán luôn
vào TK 621, không cần nhập kho. Với hàng hóa chuyển
bán: như rượu, bia, nước ngọt... thì nên hạch toán vào TK
156 để nhập kho theo dõi.

- Thực hiện những báo cáo sau, để đảm bảo việc theo
dõi được chi tiết và chính xác: tổng hợp nhập xuất tồn;
bảng đối chiếu kiểm kê (thực hiện kiểm kê để đối chiếu
tồn kho theo sổ sách và tồn kho thực tế); bảng đối chiếu
công nợ; bảng tổng hợp công nợ; báo cáo thuế đầu vào
theo Phụ lục 02-GTGT.

- Thực hiện các công việc khác, như: kiểm kê định kỳ
theo tuần, theo tháng, kiểm tra hạn sử dụng, chất lượng
hàng tồn trong kho...

2.2.2. Xuất hóa đơn đầu ra
Kế toán nhà hàng sẽ cần thực hiện các công việc sau,

để xuất hóa đơn đầu ra. Các công việc xuất hóa đơn đầu
ra, bao gồm: lập phiếu thanh toán và kèm phiếu order (nếu
có); thực hiện xuất hóa đơn và hóa đơn GTGT; làm bảng
kê chi tiết từng món ăn kèm với hóa đơn; làm phiếu xác
nhận dịch vụ hoặc hợp đồng kinh tế, nếu khách thực hiện
đặt bàn trước; thanh lý hợp đồng...

Cuối mỗi tháng, nên thực hiện làm các báo cáo cần
thiết: bảng tổng hợp công nợ, đối chiếu công nợ, báo cáo
sử dụng hóa đơn, báo cáo thuế đầu ra Phụ lục 01- GTGT.
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2.2.3. Giá thành món ăn
Giá thành món ăn bao gồm: nguyên vật liệu chính và

phụ, nhân công chế biến, CPSX chung... Khâu khó nhất
để xác định giá thành, chính là việc định mức nguyên vật
liệu chính và phụ cho từng món ăn, đồ uống cụ thể. 

Cần phải xác định được nguyên vật liệu nào là chính
và chiếm tỷ trọng bao nhiêu, rồi tính đến nguyên vật liệu
phụ như: gas, gia vị, tiền điện... Từ đó, tính được giá thành
tương ứng của từng món ăn nhất định.

2.2.4. Kế toán dịch vụ nhà hàng: ở bộ phận nhà
bếp (kho):

- Kiểm soát số lượng: nhà bếp (bếp trưởng) xây dựng
định mức tiêu hao cho từng món ăn, trên cơ sở công thức
chế biến từng sản phẩm, căn cứ vào định mức tiêu hao
từng món ăn và mức tiêu thụ dự tính hàng ngày (có tính
đến những đơn đặt hàng mới), bộ phận nhà bếp lập “bảng
kê đề nghị mua hàng” chuyển cho nhân viên thu mua; căn
cứ vào “bảng kê đề nghị mua hàng” bộ phận cung ứng
mua hàng về, đảm bảo số lượng và chất lượng hàng mua
về phù hợp với yêu cầu mua hàng; hàng mua về có hóa
đơn đầy đủ, nếu hàng mua chợ của cá nhân thì lập bảng
kê theo quy định; kế toán căn cứ vào chứng từ mua vào,
ghi vào sổ chi tiết và sổ tổng hợp (tương tự kế toán chi tiết
hàng tồn kho).

- Kiểm soát về giá cả: giá hàng mua về được kiểm soát,
bằng cách kiểm tra định kỳ và đối chiếu giữa giá hàng mua
về và giá trên thị trường. Trong trường hợp, hàng mua về
có biến động mạnh về giá cần biết nguyên nhân ngay để
xử lý kịp thời (có thể tăng giá bán, đổi nhà cung cấp hay
dùng sản phẩm thay thế...).

2.2.5. Kế toán dịch vụ nhà hàng: ở bộ phận chế biến
Bếp trưởng lập công thức chế biến sản phẩm, định

lượng và giá gốc cho từng món ăn. Kết hợp chặt chẽ với
bên thu mua để biết giá cả, trong trường hợp giá tăng đột
biến thì báo cấp quản lý để kịp thời có phương án giải quyết.

- Đối tượng tính giá thành: thông thường với nhà hàng
thực hiện theo đơn đặt hàng (nhà hàng tiệc cưới, tiệc sinh
nhật...), thì kế toán tính giá thành theo đơn đặt hàng; đối
với các nhà hàng đặc sản thì đối tượng tính giá thành có
thể là từng món ăn… Các chi phí phát sinh tính vào giá
thành bao gồm:

+ Chi phí nguyên vật liệu trực tiếp: là các nguyên liệu
chính để chế biến các món ăn như thịt, cá, tôm, cua, nghêu,
sò, ốc, hến, rau, đậu, gạo, mì...; hoặc để pha chế các loại
nước uống như trái cây, đường, sữa...; các vật liệu phụ
mắm muối, bột ngọt, tương, ớt và các gia vị khác.

+ Chi phí nhân công trực tiếp: bao gồm tiền lương và
các khoản trích theo lương của đầu bếp, phụ bếp

+ CPSX chung: là các chi phí khác phát sinh tại nhà
bếp, ngoài 02 khoản mục trên và các chi phí phát sinh tại
phòng đãi khách. Cụ thể, là toàn bộ các chi phí khác phát
sinh tại nhà bếp bao gồm: chi phí nhân viên như nhân viên
phục vụ bàn, quản đốc nhà hàng, nhân viên vệ sinh...; chi
phí nhiên liệu như điện, gas, than củi nấu bếp; chi phí công
cụ dụng cụ như nồi niêu, chén đĩa, tủ, kệ... phục vụ nấu
ăn; khấu hao nhà bếp, tài sản cố định sử dụng trong nhà
bếp như máy lạnh, tủ lạnh, lò nướng...; chi phí dịch vụ
mua ngoài như điện, nước, điện thoại...; các chi phí bằng
tiền khác, như chi phí phát sinh tại phòng đãi khách gồm
khấu hao nhà hàng, chi phí bàn ghế và các công cụ, dụng
cụ khác, tiền điện, nước, điện thoại...

Tất cả các chi phí trên, kế toán ghi nhận vào CPSX
chung cho toàn nhà hàng, đến cuối kỳ phân bổ cho từng
tiệc cưới.

Các chi phí phát sinh, gắn liền với từng đơn đặt hàng
như: chi phí trang trí sân khấu, tiền thuê MC, hoa tươi...
phát sinh tại phòng đãi khách, đều tính vào CPSX chung
chi tiết từng đơn đặt hàng.

2.3. Đặc điểm kế toán nhà hàng tiệc cưới
Tại các nhà hàng chuyên phục vụ tiệc cưới trong tháng

có thể có rất nhiều đơn đặt hàng nhất là những mùa cao
điểm. Để tính được giá thành thực tế của từng tiệc cưới
và từng khoản mục chi phí, sẽ thực hiện như sau:

Chi phí nguyên vật liệu trực tiếp: được mở chi phí
cho từng đơn đặt hàng và từng tiệc cưới. Nguyên vật liệu
trực tiếp của đơn đặt hàng nào thì hạch toán trực tiếp vào
đơn đặt hàng đó. Nếu trong cùng một thời điểm có nhiều
đơn đặt hàng, kế toán phân bổ CPSX chung có chi phí
phát sinh chung liên quan đến nhiều đơn đặt hàng, để
cuối kỳ phân bổ cho từng đơn đặt hàng theo tiêu thức
thích hợp (Ví dụ: phân bổ theo chi phí trực tiếp hay theo
doanh thu...).

Kế toán thực hiện tập hợp chi phí riêng: trực tiếp cho
từng đơn đặt hàng.

Nợ TK 154 - CP sản xuất kinh doanh dở dang (chi tiết
cho từng đơn đặt hàng).

Có TK 621 - CP nguyên vật liệu trực tiếp (từng đơn
đặt hàng).

Có TK 622 - CP nhân công trực tiếp (từng đơn 
đặt hàng).

Có TK 627 - CP sản xuất chung (từng đơn đặt hàng):
chi phí nhân viên phục vụ, chi phí sân khấu, trang trí...
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Các chi phí chung cho nhiều đơn đặt hàng: phát sinh ở
TK 622, 627 cuối kỳ phân bổ vào từng đơn đặt hàng để
tính giá thành thực tế của từng đơn đặt hàng.

Xét về nguyên tắc, kế toán có thể tính được giá thành
thực tế của từng tiệc cưới, từng đơn đặt hàng như đã trình
bày ở trên. Tuy nhiên, trên thực tế, có nhiều nhà hàng tổ
chức cả trăm tiệc cưới trong một tháng. Việc phân bổ chi
phí nhân công trực tiếp và CPSX chung cho từng tiệc cưới
mất nhiều công sức, nhưng không đem lại hiệu quả cao,
vì trong giá thành dịch vụ ăn uống thì chi phí nguyên vật
liệu trực tiếp thường chiếm tỷ trọng lớn, còn chi phí nhân
công trực tiếp và CPSX chung chiếm tỷ trọng nhỏ. 

Do đó để đơn giản, các nhà hàng chỉ theo dõi chi tiết chi
phí nguyên vật liệu trực tiếp cho từng đơn đặt hàng, còn các
chi phí nhân công và CPSX chung liên quan đến nhiều đơn
đặt hàng (thường là định phí), thì để đến cuối kỳ kết chuyển
sang TK154 và tính giá thành chung cho toàn nhà hàng.

2.4. Hạch toán kế toán nhà hàng ăn uống
Chi phí đầu vào
– Hàng tháng, hàng tuần, nhập nguyên liệu chế biến,

thực phẩm, phụ gia, nước uống… dành cho khâu chế biến
và bán, ghi:

Nợ TK 152, TK 156
Nợ TK 133
Có TK 331, TK 111, TK 112,.. (trên chứng từ mua

hàng nhập kho nếu có). 
– Hàng ngày, hàng tuần thủ kho bếp xuất kho xuống

bộ phận Bếp, bar để chế biến, ghi:
Nợ TK 621
Có TK 152 (trên chứng từ xuất kho nguyên vật liệu).
– Chi phí nhân viên bếp, phụ bếp, bar tham gia trong

quá trình chế biến, ghi:
Nợ TK 622
Có TK 334 (hạch toán trên phân hệ lương của PM, nếu

không dùng phân hệ lương có thể thực hiện hạch toán trên
chứng từ nghiệp vụ khác).

– Chi phí thuê mặt bằng hàng tháng, ghi:
Nợ TK 627
Nợ TK 133 (nếu có)
Có TK 331, TK 111, TK 112 
(hạch toán trên chứng từ mua dịch vụ hoặc phiếu chi,

ủy nhiệm chi nếu chi hoặc có thể theo dõi chi phí trả trước)
quá trình sản xuất, chế biến, ghi:

Nợ TK 627: trong kỳ có phát sinh mua thêm công cụ,
dụng cụ để xuất dùng và phân bổ 1 lần trong quá trình sản
xuất, chế biến, ghi:

Nợ TK 133 (nếu có)
Có TK 331, TK 112, TK 111
(trong chứng từ mua hàng không qua kho hoặc

phiếu chi).
– Công cụ, dụng cụ giá trị lớn, xuất dùng trong bếp, bar:
Khi mua và đưa vào sử dụng, ghi:
Nợ TK 242
Nợ TK 133 (nếu có)
Có TK 331, TK 111, TK 112...
(trên chứng từ mua hàng không qua kho hoặc phiếu

chi, ủy nhiệm chi).
+ Khi phân bổ hàng tháng, ghi:
Nợ TK 627
Nợ TK 242
(trên chứng từ phân bổ công cụ, dụng cụ hoặc chứng

từ nghiệp vụ khác, nếu không theo dõi công cụ dụng cụ
trên phần mềm). 

– Tài sản cố định dùng trong bếp, bar:
+ Khi mua và đưa vào sử dụng, ghi:
Nợ TK 211
Nợ TK 133 (nếu có)
Có TK 331, TK 111, TK 112…
(trên chứng từ mua hàng không qua kho hoặc phiếu chi).
+ Khi phân bổ hàng tháng, ghi:
Nợ TK 627
Nợ TK 214
(trên chứng từ khấu hao tài sản cố định hoặc chứng từ

nghiệp vụ khác, nếu không theo dõi tài sản cố định trên
phần mềm).

– Cuối tháng, sau khi tập hợp chi phí thì thực hiện tính
giá thành theo các bước:

+ Bước 1: xác định kỳ tính giá thành cho tháng.
+ Bước 2: phân bổ chi phí chung.
+ Bước 3: kết chuyển chi phí.
Nợ TK 154
Có TK 621, TK 622, TK 627
+ Bước 4: nghiệm thu kết chuyển giá vốn
Nợ TK  632
Có TK 154
- Bước 5: báo cáo tổng hợp CPSX; sổ chi tiết CPSX;

tổng hợp lãi lỗ công trình; chi tiết lãi lỗ công trình; bảng
so sánh định mức vật tư (nếu có). 

2.5. Hạch toán chi phí bán hàng, chi phí doanh nghiệp
Nhân công, chi phí chung, khấu hao, điện nước hạch

toán giống trên và hạch toán trên TK 641, TK 642 tùy vào
loại chi phí thực tế.
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Hạch toán doanh thu đầu ra
Hàng ngày, hàng kỳ, kế toán bán hàng dựa trên hóa

đơn và đơn đặt hàng đi kèm, phiếu thanh toán từ nhân viên
bán hàng, thu ngân thực hiện ghi nhận số lượng món ăn
bán ra và thực hiện xuất hóa đơn, ghi:

Nợ TK 111, TK 112, TK 131
Có TK 511
Có TK 333 (có số hóa đơn).
(trên chứng từ bán hàng không kiêm phiếu xuất kho).

3. Phương pháp nghiên cứu
Phương pháp luận: trên cơ sở phương pháp luận của

chủ nghĩa duy vật biện chứng, nghiên cứu các vấn đề lý
luận cũng như thực tế có liên quan một cách hệ thống.

Phương pháp thu thập thông tin: tìm kiếm nguồn
thông tin từ nhiều nguồn khác nhau.

4. Kết quả nghiên cứu
4.1. Thực trạng công tác tính giá thành tại các nhà

hàng bán lẻ
Đối với nhà hàng bán lẻ, việc tập hợp chi phí và tính

giá thành cho từng món ăn đơn lẻ là rất phức tạp. Mặc dù,
ở mỗi nhà hàng chỉ kinh doanh một số loại sản phẩm. Do
đó để đơn giản, kế toán có thể áp dụng phương pháp tính
giá thành theo định mức.

Tại một nhà hàng chuyên phục vụ 2 món: Lẩu cá kèo
và cá kèo nướng, giá thành định mức của 1 phần lẩu cá
kèo là 120.000 đồng và của 1 phần cá kèo nướng là
100.000 đồng.

Các chi phí thực tế phát sinh trong tháng, như sau:
Chi phí nguyên vật liệu trực tiếp: 407.400.000 đồng,

trong đó:
Cá kèo: 383.000.000 đồng.
Rau, gia vị: 24.400.000 đồng.
Chi phí nhân công trực tiếp: 30.600.000 đồng.
CPSX chung: 45.000.000 đồng.
Trong tháng phục vụ 2.000 phần lẩu cá kèo và 1.800

phần cá kèo nướng.
Yêu cầu: tính giá thành thực tế của từng món ăn tại nhà

hàng trên. Cho biết, nhà hàng tính giá thành theo định mức
(giá thành định mức: 120.000 đồng/phần lẩu cá kèo và
100.000 đồng/phần cá kèo nướng)?

Cách thực hiện: 
Tổng giá thành thực tế: 
407.400.000 + 30.600.000 + 45.000.000 =

483.000.000 đồng.

Hệ số phân bổ = Tổng giá thành thực tế/Tổng giá thành
định mức.

= 483.000.000/420.000.000 = 1,15.
Giá thành thực tế của món lẩu cá kèo = 120.000 x

2.000 x 1,15 = 276.000.000 đồng.
Giá thành đơn vị 01 lẩu cá kèo = 276.000.000/2.000 =

138.000 đồng.
Giá thành thực tế của món cá kèo nướng = 100.000 x

1.800 x 1,15 = 207.000.000 đồng.
Giá thành thực tế 01 phần cá nướng = 207.000/1.800

= 115.000 đồng.

4.2. Những khó khăn kế toán trong DN kinh doanh
nhà hàng khách sạn

4.2.1. Thiết lập định lượng món ăn, tổng hợp phân bổ
chi phí

Việc thiết lập định lượng món ăn, tổng hợp phân bổ chi
phí đóng một vai trò quan trọng trong quá trình vận hành
của khách sạn - nhà hàng. Nếu một khách sạn - nhà hàng
không thiết lập được định lượng món ăn thì không thể kiểm
soát được chi phí liên quan đến bộ phận bếp. Trường hợp,
nếu đã có định lượng cho từng món ăn rồi mà kế toán
không phân tích được lãi lỗ xác định giá bán phù hợp, thì
doanh thu của nhà hàng sẽ không thể bù đắp được các chi
phí hoạt động như tiền lương, khấu hao, điện nước...

Để quen với việc định lượng các món ăn, kế toán cần
tập thói quen đo lường mọi thứ.

Việc thiết lập định lượng món ăn, khiến kế toán thường
mất nhiều thời gian và dễ gặp phải sai lệch trong quá trình
xây dựng giá thành theo món ăn. Do vậy, kế toán cần có
một công cụ tự động, cho phép khai báo định mức nguyên
vật liệu sản xuất cho từng thành phẩm và tự động phân bổ
chi phí, nhằm giúp DN nắm bắt kịp thời doanh thu và tiết
kiệm chi phí.

4.2.2. Quản lý tình hình nhập xuất tồn kho tại khách
sạn - nhà hàng

- Kế toán tại các khách sạn - nhà hàng cần thực hiện
tốt công tác quản lý tình hình nhập, xuất tồn kho hiệu quả,
có thể kể đến các công việc như:

+ Lập danh mục kho hàng quản lý thuận tiện nhất cho
hoạt động của khách sạn/resort.

+ Xây dựng kho tổng là kho hàng hóa chuyển bán
(hàng nhập vào – xuất ra) cho hoạt động của khách sạn,
nhà nghỉ.

+ Kho buồng phòng (chứa các mặt hàng dùng cho từng
phòng như chăn, ga, gối, khăn tắm, bàn chải đánh răng...).
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+ Kho minibar (chứa các mặt hàng bán trong minibar).
+ Kho nhà hàng (các mặt hàng chuyển bán cho bộ

phận nhà hàng).
+ Kho tài sản nhà hàng (bàn, ghế, bát đũa...).
+ Kho bếp (các mặt hàng về nguyên vật liệu dùng để

pha chế).
Ngoài ra, kế toán cần nắm vững các loại giấy tờ cần

biết trong quá trình quản lý nhập/xuất tồn kho của DN:
+ Phiếu chi tiền, ủy nhiệm chi nếu hóa đơn >

20.000.000đ
+ Hóa đơn GTGT hoặc thông thường.
+ Hợp đồng, thanh lý (nếu có).
+ Phiếu nhập kho.
+ Phiếu giao hàng (nếu có).
+ Giấy đề nghị thanh toán (nếu có).
+ Bảng đối chiếu công nợ nếu mua nợ thanh toán theo

từng đợt.
Để giảm thiểu những khó khăn trong công tác quản lý

kho, các nhà hàng khách sạn cần có công cụ tự động, giúp
kế toán tiết kiệm thời gian, công sức và hạn chế những sai
sót trong quá trình thực hiện. Công cụ tự động, cho phép
người dùng thiết lập, theo dõi nhập/xuất tồn của từng kho
đồ uống, thực phẩm... Đồng thời, cung cấp đầy đủ báo cáo
tổng hợp hoặc chi tiết vật tư hàng hóa của từng khách sạn
- nhà hàng.

- Quản lý công cụ dụng cụ xuất dùng cho khách sạn -
nhà hàng: quản lý công cụ dụng cụ xuất dùng được coi là
công việc vô cùng quan trọng đối với các khách sạn - nhà
hàng, đặc biệt là thời điểm vừa mới thành lập khai trương.
Kế toán cần thực hiện các công việc như:

+ Theo dõi và quản lý số lượng tài sản, công cụ
mua về.

+ Thực hiện thanh toán đối với các nhà cung cấp.
+ Theo dõi số lượng tài sản tăng - giảm định kỳ

hàng tháng.
+ Kết hợp phòng nhân sự để đánh giá số liệu công cụ

hư hỏng hàng tháng và trừ vào quỹ phí dịch vụ.
+ Tổ chức việc quản lý tài sản cố định các máy móc,

công cụ quan trọng như dán nhãn và theo dõi chi phí.
+ Tổ chức kiểm kê thực tế tài sản, máy móc và công

cụ hàng tháng.
+ Theo dõi hoạt động xây dựng cơ bản.
Với những công việc đòi hỏi nhiều công sức và thời

gian như quản lý công cụ dụng cụ tại các khách sạn - nhà
hàng, thì việc sử dụng một phần mềm chuyên dụng hỗ trợ
kế toán khai báo và ghi tăng công cụ dụng cụ thống kê và

cung cấp báo cáo sổ theo dõi, sẽ giúp kế toán hạn chế các
sai sót trong quá trình thực hiện.

4.2.3. Theo dõi chính sách giá, chính sách chiết khấu
khác nhau cho các nhóm khách hàng, hàng hóa dịch vụ

- Giá thành món ăn tại các nhà hàng: giá thành của
món ăn được xây dựng dựa trên nhiều yếu tố như nguyên
vật liệu chế biến theo định lượng, chi phí nhân công,
CPSX chung... Kế toán nhà hàng phải có trách nhiệm tập
hợp chi phí từng món ăn, bao gồm cả nguyên liệu chính
và các nguyên vật liệu phụ. Sau khi tính được giá thành
của từng món ăn, thì kế toán đưa vào bảng kê chi tiết đi
kèm trước để phục vụ cho việc xuất hóa đơn tiếp khách,
ăn uống

- Giá thành: hiện chưa có công thức cụ thể để tính toán
chính xác giá phòng nhưng đa phần hiện nay các khách
sạn đang áp dụng các phương pháp:

+ Theo cảm tính thị trường: thường các nhà quản lý,
chủ khách sạn sẽ dựa vào quy mô và giá của các khách
sạn cung cấp để đưa ra mức giá riêng. Tuy nhiên, với
phương pháp này DN khó kiểm soát chi phí và chịu ảnh
hưởng, tác động nhiều từ thị trường.

+ Quy luật ngón tay cái: đây là cách tính dựa trên
chi phí đầu tư và giá phòng bình quân. Ví dụ, khi một
khách sạn được xây dựng thì cần thiết tính 01 đồng giá
phòng trên mỗi 1.000 đồng chi phí đầu tư xây dựng và
nội thất, với giả định khách sạn đưa vào kinh doanh
đạt công suất 70%.

Để hỗ trợ kế toán trong công tác tính giá thành của
từng món ăn hay từng phòng, dịch vụ khách sạn là kế toán
cần có công cụ hỗ trợ tính giá thành theo từng khoản mục
chi phí và tự động áp chính sách giá chiết khấu đã thiết
lập khi xuất hóa đơn bán hàng, giúp tiết kiệm thời gian và
đảm bảo chính xác.

4.2.4. Giải pháp hoàn thiện
- Cần phải xác định những món ăn, dịch vụ đầu ra của

nhà hàng mình và xây dựng định mức nguyên vật liệu, giá
thành của từng món ăn, dịch vụ chi tiết và đầy đủ. Và đặc
biệt, với những nhà hàng có nhiều thành phẩm dịch vụ
xuất ra thì đây là một khâu khá là “vất vả”, bởi vậy đòi
hỏi một sự tỷ mỷ và chịu khó.

- Kế toán nhà hàng cũng tương tự như ở các lĩnh vực
khác, yêu cầu một kế toán am hiểu quy trình hạch toán,
cách lên báo cáo cũng như cân đối chi phí trên báo cáo tài
chính cuối năm...

- Các loại chi phí như gas, điện, nước... nên thực hiện
phân bổ chung.
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trình tự và phẩm chất, để thực hiện công tác kiểm tra
theo kế hoạch hoặc trong những trường hợp đột xuất
tại công ty; xử lý kết quả kiểm tra và công khai kết
quả kiểm tra: căn cứ báo cáo, kết quả cần có quyết
định khen thưởng hoặc xử lý sai phạm; công khai kết
quả tự kiểm tra và kết quả xử lý kết luận tự kiểm tra.

Ngoài việc xây dựng công tác tự kiểm tra thì cần
bổ sung bộ phận kiểm tra kế toán riêng, để việc kiểm
tra kế toán đạt hiệu quả tốt nhất. Đồng thời, cũng nên
đẩy mạnh đào tạo, nâng cao năng lực chuyên môn
của các kế toán để tránh sai sót ban đầu; phổ biến các
quy định về chứng từ, để cán bộ và người lao động
có liên quan chấp hành nghiêm công tác lưu trữ, giao
nộp chứng từ và tránh làm mất chứng từ.

Thứ sáu, hoàn thiện ứng dụng công nghệ thông
tin vào công tác kế toán

Một là, sử dụng một phần mềm kế toán chuyên
nghiệp áp dụng cho các DN phổ biến đang sử dụng
phần mềm kế toán MISA. Do đó, để thuận lợi trong
việc triển khai, hướng dẫn, hạch toán và tổng hợp,
toàn công ty cần thống nhất sử dụng phần mềm kế
toán MISA.

Hai là, công ty cần có kế hoạch bảo trì hệ thống
máy vi tính thường xuyên. Tăng cường công tác đảm

bảo an toàn cho dữ liệu, có các phần mềm chống vi
rút; thực hiện in hoặc sao lưu dữ liệu kế toán trong
máy vi tính ra đĩa CD-ROM, để đề phòng các sự cố
máy tính.

Ba là, tiếp tục cập nhật và tham khảo các ứng
dụng công nghệ thông tin hữu ích cho công tác kế
toán, như: ứng dụng trả lương cho công nhân viên
qua thẻ ATM; theo dõi chấm công qua chương trình
quẹt thẻ; hoặc dấu vân tay… 
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- Đặc thù của nhà hàng, là cần nhiều nhân viên làm
việc theo các ca phục vụ. Bởi vậy, việc xây dựng bảng
lương cho nhân viên cũng nên phân theo ca, để tiện
theo dõi và điều hành chéo khi cần.

Giảm tải thời gian, chi phí và công sức của kế toán,
những công việc kiểm kê liên quan đến kho quỹ bằng
cách nào. Mọi hoạt động thu chi đều được liệt kê chi
tiết và cập nhật tự động trong báo cáo kinh doanh, thay
vì việc ghi chép và nhập tay các khoản chi. Hệ thống
tự động sẽ hỗ trợ tổng hợp doanh thu theo ngày giờ,
cũng như xây dựng báo cáo tổng hợp bảng biểu thống
kê với giao diện trực quan.

5. Kết luận
Nhìn chung, cùng với sự phát triển của ngành du

lịch dịch vụ, thì hệ thống khách sạn - nhà hàng cũng
ngày càng được mở rộng và phát triển không ngừng.

Nhu cầu về nhân sự kế toán khách sạn - nhà hàng cũng
trở nên sôi động và mang lại nhiều cơ hội việc làm cho
những người theo nghề. Tuy nhiên, đằng sau những
thuận lợi, kế toán ở ngành hàng này cũng gặp không
ít những khó khăn và thử thách.
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