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Muc Luc
Tal Liéu

4,5,6 MENU VA NHOM MENU
8 LUU Y THANH PHAM
33 MAY POS ORDER
34,35 CHAM CONG & CHUAN B| CA
9-32 CONG THUC THANH TRA
36 - 41 QUY CHE, QUY PINH
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TRA SUA LAI DAM VT

'l TRAOLONGKEMTRUNG CHAVE

everyone.

e Thanh Tra ra ddi Thang 6/2023 tai
Tp Bao Ldc, LAm Dong. Chi nhanh
dau tién dat tai sb 73 Ha Giang, Tp
Bdo Lboc. Sdn pham Tra dam vi vdi
cac dong tra riéng biét that su dam
nhu Tra Xanh, Tra O Long, Tra Pen,
Tra Gao Rang.

e Diém nhan cong thirc 1a cac loaij tra
dam vi chuyén biét két hop Kem
trirng chay dac trung va Gia ré dé
dé tiép can ngudi tiéu dung.

TRANG 2
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TRANG 3

BOD Thanh Tra

GD Tai & e &
.« s . KE TOAN
GDb Dbiéu Hanh Chinh/Hanh TRUGNG

Gb Marketing Chinh

Giam Sat Téng Kho Bao KE TOAN
QA/QC/CMR Loc THUE,KHO

Chuyén vién Chuyén vién KE TOAN
Hanh THANH TOAN
Chinh/Quy

Van Phong Nha Trang Van Phong Ha Noi

Diéu hanh cac Chi nhanh td Tp. Hué tréd vao Nam Piéu hanh cac Chi nhanh tt Quang Tri trd ra Bac

Marketing



TRA sUA BOC LA- 700M

TRA SUA TAM KIM SA
C6t gao rang + tran chau Hoang Kim

TRA SUA CHOM CHOM
C6t Lai + Tran chéu tréng + chém chém

TRA SUA LAI PHO ST
C6t Lai + Tran chau Olong + Tc Tring

TRA sUA SOCOLA
C6t truyén théng + tran chau trang+ thach
socola

TRA SUA TRAN CHAU BEN
Cét truyén thong + tran chau den

TRA SUA THACH PHOMAI
C6t Truyén Théng + Thach phomai + tran 23.000
chau tring

TRA SUA PHOMAI TUOI
Cot Lai + tran chau tréng + phomai miéng+ 2 25.000
vién phomai tuci

TRA SUA 5 TOPPING
C6t Truyén Théng + Tc den + tc tréng +
Thach socola + thach dira + Thach Phomai

TRA SUA THO SON TUVET
C6t Gao rang + tran chau Olong + tran chau 35.000
Hoang Kim + Kem triing

TRA SUA HOANG KIM 25.000
Co +Tran chau Hoang Kim

TRA TRAI CAY - 700ML

TRA TAC XT MUDI

MENU&E}

o ~
TRA SUA BAM VI- 700M

TRA sUA TRUVEN THONG 18.000

Mfc d6 dam vi: 9/10 ( S&n tran chau tring )

TRA sUA LAI THANH TRA 19.000

Mic d6 dam vi: 10/10 ( Sin tran chau tring )

TRA SUA OLONG DANH DANH
Mirc dd dam vi: 8/10 ( San hat thuy tinh )

TRA sUA GAO RANG
Mfc d6 dam vi: 5/10 ( S&n tran chau tring )

TRA SUA KEM TRUNG - 700ML

TRA sUA KEM TRUNG CHAY
Cét truyén théng , kem tring, tc tring

TRA SUA LAI KEM TRUNG CHAY
Cot tra Lai, kem triing , tc tring

TRA SUA OLONG KEM TRUNG CHAY
C6t Olong, kem tring , tc tring

TRA SUA GAO RANG KEM TRUNG

CHAY
C6t gao rang , kem triing , tc tréng

COMBO THANH TRA

COMBO U5H
Tra Stia 5 Topping + Tra stta Chém Chém

COMBO 50K
Tra Stia 5 Topping + Tra Siia Kem Trimg Chay

TRA SUA KEM CHEESE - 700ML

TRA SUA OLONG KEM CHEESE

TRA DAO TUOI

Cét Olong, kem cheese,, tc tréng

TOPPING

KEM TRUNG CHAY 10.000
KEM CHEESE 8.000
TRAN CHAU TRANG 5.000

TRAN CHAU BEN 5.000
HAT THUY TINH 5.000
THACH SOCOLA 5.000
TRAN CHAU OLONG 5.000
TRAN CHAU HOANG KIM 8.000
THACH DUA 5.000
THACH PHOMAI 5.000
THACH NG cl NANG 5.000
TOPPING THAP CAM 15.000
MIENG VAT 5.000/2M
MIENG DAO 5.000/3M
CHOM CHOM 5.000/2T

XOAI THEM 5.000

PHO MAI VIEN 4.000/2V

LYUC TRA - 700ML

TRA VAI BAC GIANG

TRA SUA LAI KEM CHEESE

Cét tra Lai, kem cheese , tc tring

= 2
TRA OI

TRA SUA KEM CHEESE
Cét truyén théng , kem cheese, tc tréing

TRA MANG CAU

LUC TRA

LUC TRA KEM TRUNG CHAY

LYC TRA KEM CHEESE

MATCHA - 700ML

TRA SUA GAO RANG KEM CHEESE

TRA XOAI

Cét gao rang, kem cheese |, tc tréng

sUA TUOI - 700ML

SUA TUOI TRAN CHAU BUGNGBEN ¢ ggg

Sifa tuci , dudng den , tc den

TRA SUA OREO KEM CHEESE

Cot lai , kem cheese , oreo, tc den

MATCHA DIU KHA 25.000

MATCHA ORI 25.000

CHEECHA LATTE

TRA SUA OLONG CHEESE BERRY
Cét olong , kem cheese , syrup dau tay

SUA TUOI KEM CHEESE
Sita tuci , kem cheese

sUA TUOI KEM TRUNG CHAY
Sifa tuci, kem triing

MUCBA

g e =

TRANG 4



TRANG S

DONG TRA SUA PAM VI, 4 DONG TRA CO HUONG VI HOAN
TOAN KHAC NHAU

o DAM NHAT: TRA SUA LAI - HAU VI CHAT NGAY KHI NEM &
DAU LUOI. KHONG NEN GIAM NGOT NEU KHONG UONG
DUOC TRA BAM

DAM VUA: TRA SUA TRUYEN THONG - PHA GIUA 2 LOA
TRA CO BAN - PHU HOP NGUCI THICH VI CHAT VUA VA
THICH PAM TRA NHE

KHONG DAM TRA: TRA GAO RANG - TRA PHOI GITA VI
NUOC GAO VA TRA O LONG MANG VI THOM PHU HQP
NGUOI KHONG UONG PUQC TRA

DAM TRA OLONG: TRA OLONG PHOI HUONG HOA DANH
DANH DEM VI LA CUA HOA. KHI NUOT CAM NHAN HAU
DAM VI O CO - DANH CHO NGUOI THICH TRA NHE

TRA SUA KEM TRUNG CHAY BAC TRUNG RIENG QUAN - KEM TRUNG BEO
NGAY CO 1 CHUT VI MAN NHE KET HOP CUNG VOl 4 DONG TRA TAO SU
HOA QUYEN VE HUONG VI

TRA TRAI CAY NOI BAT VOI NEN TRA LAI PHOI V&I SYRUP & MUT TRAI CAY.
TRONG PO CO TRA BAO, VAI CO MIENG TRAI CAY DI KEM. GIA DONG NAY
RE DE DE TIEP CAN KHACH HANG.

SUA TUOI, LUC TRA VA TOPPING. LUC TRA DANH CHO KHACH HANG GIAM CAN.
TOPPING DA DANG TU 3Q, TRAN CHAU NAU NHU DEN, HOANG KIM, OLONG. CAC
LOAI THACH VE PHO MAI.




thm V|én

B1. “THANH TRA XIN
CHAO"

Ludén tugi cudi chao khach -
Xin dung quén

Fﬂnﬁﬁ .

B3. PHA CHE CHUAN
CONG THUC, KIEM
TRAKI TRU’O’C KHI

TRA PON

% culig

TRANG 6

B2. TU VAN MENU,
CHUONG TRINH
KHUYEN MAI, TICH
PIEM

B4. CAM ON VA HEN
KHACH LAN TOI



Luuy
Quan trong

e Tra s(fa thanh pham can bdo quan lanh 24/24 va luén can day nap. Néu khéng bao
quan lanh » Bl: Tra s(a mat vi (ném vao toan vi ngot)» B2: Tra sta cé vi va mui Chua -
B3: Tra sta Ién men, moc

e CONg thiic dudc dan san tai quan, du ban c6 10 nam kinh nghiém nhung van can nhin
cOng thic. Cam tuyét doi pha ché theo cam tinh. Bat budc dung dung cu

e Khi U tra khdng dudc tu nhd thdi gian ma bat budc phai dung dong ho bam gis. khuay
ca dong/ndi that manh dam bao tan bot va dudng. CAM tuyét doi dé dung cu dudi nén
Nnha.

e COt Tra Trdi Cay chi nau du dung trong ngay, cudi ngay chup anh/ quay video bdo huy
hang - (Bé tra qua dém sé lam tra bi dang).

e Tat ca cac loai tra sita sau khi G xong cho vao binh/ ca dung BAT BUOC phai ghi tem cé

nhing théong tin sau: Tén tra + ngay gic u
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1.Tran chau den:
Budc 1: Dun sbéi 4L nudc, sau do tha Tkg Tran Chau Ben vao nau trong vong 25 phut (Khuay
déu cho dén khi tran chau noi hét 1én trén mat nudc roi tat bép + day nap U trong vong 40
phut).
Budc 2: Sau khi hét 40 phut, xa lai v&i voi nudc lanh.

Budc 3: Tron déu Tran Chau vaéi 180gram dudng vang { 2 g
BuUudc 4: Cho Tran Chau vao ndi cam dién, sau dé cam dién khéng can bat nut. .‘.

2.Tran chau olong:
Budc 1: Nau 4L nudc sbi, sau doé nau 25 phut tiép theo va8i 1300406 ¢ trén bép (Khuay déu cho
dén khi tran chau noéi hét 1én trén mat nudc roi tat bép U trong vong 40 phut, Bay nap noi).
Budc 2: Sau khi hét 40 phut, xa lai v8i voi nudc lanh.

Budc 3: Tron déu Tran Chau véi 180gram dudng vang => Thanh pham -
TRANG 8




CONG THUC #=X
NAU TOPPING

1.Tran chau hoang kim:
Budc 1: Nau 8L nudc soi, sau do do 1kg tran chau vao nau 25 phut tiép theo v3i 2000d0 ¢ trén
bép (Khuay déu cho dén khi tran chau noéi hét 1én trén mat nudc roi tat bép U trong vong 25
phut, day nap noi).
Budc 2: Sau khi hét 25 phut, xa lai v8i voi nudc lanh.
Budc 3: Tron déu Tran Chau véi 180gram dudng vang => Thanh pham

2. Kem Trung:
o Bot rich: 2 ha
o GOI bot kem trung: 1 .
Dung thau inox, cho 1 gdil bot kem trdng va 2 hQ rich vao thau, dung may danh trung danh
cho tai (bong) thi ngung.
Luu y: - Ludon ludn bao quan 3 nhiét doé lanh dé kem tring khong bi chay nudc

- Kem tring dat |a khi nhac may danh trdng Ién - kem tridng khéng chay




CONG THUC [=
NAU TOPPING

1.Kem Cheese
o 200 Gram BOt phd mai
o 200 ML SUa Tuai
o 200 ML Rich
Dung thau inox, cho tat ca nguyén liéu trén vao thau, dung may danh tring danh tan hon
hop thi ngung.
Luu y: - Ludn ludn bao quan 3 nhiét do lanh dé kem khéng bi chay nudc
- Khéng danh qua lau tranh bi dac o

2. Cong thuc nau dudng den/ dudng vang:
Luu y: Budng den dung dé ban sla tugi, dudng vang dung dé ban tra trai cay
e Bun s6i 600MI Nudc => Do 1kg dudng den/ dudng vang => Nau cho dén khi tan hét

dudng => Thanh pham dudng den/ dudng vang => Dé thiét ngudi sau dé mdi cho vao
binh dUng TRANG 10




CONG THUC S
NAU TOPPING

1.Thach phd mai/ Rau cau ph6é mai:
o Ph6é mai tuagi (bao quan 3 trong tu lanh dé dé cat han)
o Pucng: 90 gram
o Rau cau:1goi
o Nudc soi: 700m|
o Syrup: 30ml|

Cach nau:
o BU8c 1: Cat nho 1 cuc phd mai chia déu 1 khay
o BUudc 2: Bo 1gdi bdt rau cau va 90gram dudng vao tron déu
o BUdc 3: bong 700mI nudc vao va khuay lién tuc dén khi hén hdp dudc tan hét
o BUdc 4: D6 30ml syrup (xoai hoac dao) vao khuay déu va doé vao khudén => Bao quan
trong tu mat.
e Nau nudc soi é nhiét do 80-100 do C (ndi hoac am siéu toc)




CONG THUC
NAU TOPPING

1.Cach nau pho mai tudi:
Budc 1: Ngadm 35 Gram Gelatin trong 200m| nudc loc trong vong 20 phut dé nd bot. (Luu vy:
Nnhd khudy déu cho hon hdp déng nhat).
Budc 2: Nghién that nhuyéen 3 miéng phoé mai con bo cudi cung véi 200ml sia tusi. Sau khi
s(fa tuai va pho mai hoa quyén vao nhau thi cho thém 200ml sta tugdi vao hon hgp roéi khuay
deéu.
Budc 3: Sau doé cho 300ml Rich + 100gram dudng + Gelatin da ngam & budc 1vao hon hdp &
budc 2.
Budc 4: Bat bép va dé nho [da nhat nau trong vong 30 phut.
Luu v: - Trong ldc nau, nhé khuay nhe dé hon hgp hoa tan véi nhau va khong lam s(a bi
dong lai dudi day noi.

- P& hon hgp via du néng, khéng dun sbi vi sé mat vi ngon cua sa. TRANG 12




L u /

e Tra sfa Truyén Thong, Olong, Gao Rang phai dado dam tra 3 1an, cach 10 phut dam 11an va
can ép cot khi vat tra. Riéng Tra Lai KHONG CAN dam va ép/nhan tra TRANH Bl DANG.

e Kem tring danh BAT la khi danh xong nhac may danh tridng Ién ma kem tring khong
chay.

e Danh Kem Triing xong phai luén ludn bdo quadn 3 nhiét dé lanh dé kem KHONG B| CHAY
NUGC, khi st dung sé khéng bi hoa tan vdi tra sUa.

e Khilam cac loai tra sla kem tring, can phai rac déu 118p dudng vang trén bé mat kem
trdng sau dé mdi tién hanh kho dé cho dudng chay ra, chuyén sang mau hai nau va coé
MUi tham caramel (KHONG NEN dén dudng vao mot ché va kho qua 1au sé lam 18p kem
bi dang).

e Phai dung vong khé khi lam tra sa kem trdng dé khéng bi chay ly.

e DAnh Kem Cheese chi can danh tam 30s va KHONG BUOC BANH BAC.

e Khi sl dung Kem Cheese, dinh lugng dugc s dung bang muong cho khach cda quan.




Lu Y

e Khi ndu tran chau phai khuay déu tran chau noéi hét [|én mat nudc dé tran chau khéng bi
dinh vao nhau va bi dinh day noi. Khi tran chau da noéi lén mat nudc réi van phai khuay
déu dé tradn chau chin bén trong va dugc mém déo.

e Khi U tran chau xong, bat budc phai rda sach trdn chdu bang nudc lanh dé loai bd bot
Nhat.

e Khi nau tran chau den phai bd vao n6i cdm dién va nhd ghim dién dé U néng tran chau,

<hong bi cung.

e« Khi ddnh matcha, phai ray qua lugc dé dam bao khéng con bot chua tan.

e Khilam s{a tugi tran chau dudng den phai bo da trudc réi mdi cho slia tudi vao.

e Khong nén danh san cot matcha trudc theo sé luong I8N sé khién matcha bi tach I8p va
tanh sé khéng ngon.

e Tat cd topping phai dam bdo nhiét do lanh, néu dé 3 ngoai lau sé lam nhdt va chua

topping. Nhat Ia thach pho mai sé bi nhét va pho mai tusi sé bi chay nudc.  |EEG—G_G—G
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Vo N y 4 S T
Cach U tra sita Truyén Théng/ Lai/ Olong/ Gao Rang

e Budc 1: SU dung 1gdi tra Truyén thong/ Lai/ Olong/ Gao Rang bd vao tui tra.

e Budc 2: Nau 2L nudc sbi, sau do do vao ca dung tra, roi tha tui tra vao va day nap u 40
ohut. ( Khi bd vao dao dam tra 3 1an, cach 10phdt dam 11an)

Luu y: Nhé cai ddt dong hé hen gid dé canh thdi gian chudn nhat.

e« Budc 3: Sau 40 phut, [ay tui tra ra va do bich “Bot Nho" vao ( nhd lay hét nudc tra trong tui
dé U ) => Khuay déu cho dén khi tan hét bot => Bo d3 bi/ong vao dén muc 3L clia binh tra,
khudy tan cho tan hét da => Thanh pham dudc 3L tra sta Truyén Thong/ Lai/ Olong/ Gao
Rang.

Cach U Cét Tra Trai Cay dé pha Tra Trai Cay:

e Budc 1: SU dung 50gram tra Lai dé vao tui tra.

e Budc 2: Nau 1L nudc sbi, sau dé do vao binh dung tra, roi tha tui tra vao va day nap U 10
ohut => Pé ngudi va s dung dé ban cac loai tra trai cay.

Luu v: Néu tdng s6 ludng tra thi lusng nudc sbi tdng theo, thdi gian U tra KHONG DOI.
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TOMTAT = A
NHOM CAC TRA SUA

1. CAc moén dung Cot Tra Sita Truyén Thong: 1.Cac mén dung Co6t Tra Siia Lai:
o Tra SUa Truyén Thong o Tra SUa Lai
o Tra SUa Socola o Tra SUa Chom Chom
o Tra SUa O5 Topping o Lal Phu SiTran Chau Olong
o Tra SUa Thach Pho Mai o Tra SUa Hoang Kim
o Tra SUa Kem Trung Chay o Lal Kem Trung Chay
o Tra Sta Kem Cheese o Lal Kem Cheese
o Tra SUa Tran Chau ben o Tra SGa Pho Mal Tuoi

2.Cac moén dung Cot Tra Sira Gao Rang: o Oreo Kem Cheese
o Tra SUa Gao Rang o Tra SUa Kem Hat Dé
o Tra Sta Tam Kim Sa 2.Cac moén dung Coét Tra Olong:
o Tra SUa Tho San Tuyét o Tra SUa Olong
o Gao Rang Kem Trung Chay o Tra SUa Olong Kem Trung Chay
o Gao Rang Kem Cheese o Olong Kem Cheese

o Tra SUa Mangolong



TRANG 17

CONG THUC
CACH PHA CHE

1.Tra Stta Truyén Thong/ Lai/ Olong/ Gao Rang:
o Ly 700ml: Dong 200ml tra sla + ¥2 va tran chau trang
o Ly 1000ml: Bong 300ml tra sa + Y2 va tradn chau trang

2.Tra Sfta Socola: Quét 20ml sét socola xung quanh mat ly
o Ly 700ml: Bong 200ml Tra SUa Truyén Thong + V2 va tran chau trang + Y2 va thach socola

o Ly 1000ml: Bong 300ml tra sta Truyén Thong + V2 va tran chau trang + ¥ va thach socola
3. Tra Sta Tran Chau ben:

o Ly 700ml: Bong 200ml Tra SUa Truyén Théng + 1va tran chau den

o Ly 1000ml: Bong 300ml tra sta Truyén Thong + 1va tran chau den

4. Tra SUda Chom Chom:
o Ly 700ml: Bong 200ml Tra SUa Lai + 10ml sirup Hazenut + Y2 va trdn chau trang + 2 tép

chdom chom
o Ly 1000ml: Bong 300mI Tra SUa Lai + 10ml sirup Hazenut + %2 va tran chau trang + 2 tép

chom chdom




CO NG THUC =
CACHPHACHE |9

1.Tra Stra Lai Phua Si Tran Chau Olong:
o Ly 700ml: Bbong 200ml Tra SUa Lal + ¥2 va tran chau olong
o Ly 1000ml: Bong 300mI Tra SUa Lai + Y2va tran chau olong
2.Tra Stta Hoang Kim:
o Ly 700ml: bong 200ml Tra Sda Lal + ¥2 va tran chau hoang kim
o Ly 1000ml: Bong 300ml Tra SUa Lai + V2 va tran chau hoang kim
3.Tra Stta Pho Mai Tudi: Quét 1 Vién Pho Mai Con Bo Cudi quanh thanh ly
o Ly 700ml: Bong 200mI Tra Sa Lai + Y2 va trdn chau trang + 2 vién phd mai tugi
o Ly 1000ml: Bong 300ml Tra SUa Lai + ¥2 va trdn chu trang + 2 vién phd mai tuai
4.Tra Sifa Thach Pho Mai:
o Ly 700ml: Bong 200ml Tra SUa Truyén théng + Y2 va tran chau trang + 3 vién thach p/mai
o Ly 1000ml: Bong 300mI Tra SUa Truyén thong + Y2 va tran chau trang + 3 vién thach p/mai
5.Tra Sita Tam Kim Sa:
e Ly 700ml: Bong 200mI Tra Sda Gao Rang + V2 va tran chau hoang kim
e Ly 1000mI: Bong 300ml| Tra SUa Gao Rang + 2 va tran chau hoang kim




TRANG 19

CONG THUC
CACH PHA CHE

1.Tra Stia Thoé Son Tuyét:
o Ly 700ml: Bong 200ml| Tra Sta Gao Rang + 1va kem trung chay + 2 va tran chau olong +
%5 tran chau hoang kim
o Ly 1000ml: bong 300ml Tra Sta Gao Rang + 1va kem trung chay + 12 va tran chau olong +
% tran chau hoang kim
2.Tra Sita 05 Loai Topping: bao gom V2 va tran chau den + Y2 va tran chau trang + %2 va
thach dua + Y2 thach socola + 1 vién thach phé mai
o Ly 700ml: Bong 200ml Tra SUa Truyén Thong + tat ca cac loai topping ké trén
o Ly 1000ml: BDong 300mI Tra SUa Truyén Thong + tat ca cac loai topping ké trén
3.Tra Sta Oreo Kem Chesse:
o Ly 700ml: Bong 200ml Tra SUa Lai + V2 va tran chau den => Cho da vao => Thém 1va kem

cheese + 2 muong vun banh oreo
o Ly 1000ml: Bbong 300ml Tra SUGa Lal + ¥2 va tran chau den => Cho da vao => Thém 1 va kem

cheese + 2 muong vun banh oreo




CONG THUC
CACH PHA CHE

1. Tra SUa Mangolong
Ly 700ml: 30ml Sinh t& Xoai + 10ml Sirup Xoai. Cho hon hdp xudéng
day coc quét xung quanh thanh coc + cho da =>200ml Tra sUa
Olong danh danh =>10ml Sinh t6 Xoai + ¥2 muong tran chau trang

Ly 1000ml: 40ml Sinh t6 Xoai + 20ml Sirup Xoai. Cho hon hgp xuong
day coc quét xung quanh thanh coc + cho da => 300ml Tra sUa
Olong danh danh =>10ml Sinh t6 Xoai + ¥2 muong tran chau trang

TRANG 20




CONG THUC
CACH PHA CHE

1.Tra SUa + Kem Trdng Chay
Ly 700ml: 200m| Cét Tra SUa (Truyén Thong/Lai/Olong/Gao Rang) +
L5 va tradn chau trang =>1va kem trdng + rac déu 1 I8p dudng mong
=> Kho chay I8p dudng thanh caramel
Ly 1000ml: 300mI| Cét Tra SUa (Truyén Thong/Lai/Olong/Gao Rang) + .
5 va trdn chau trang =>1va kem trdng + rac déu 1 I8p dudng mong
=> Kho chay I6p dudng thanh caramel

2.Tra SUa + Kem Cheese
Ly 700ml: 200mI| Cét Tra SUa (Truyén Thong/Lai/Olong/Gao Rang) +
5 va tran chau trang + 2 muong kem cheese
Ly 1000ml: 300mI| Cét Tra SUa (Truyén Thong/Lai/Olong/Gao Rang) +

15 va trdn chau trang + 2 muong kem cheese
Luu y: dung muong danh cho khdch




CONG THUC
CACH PHA CHE

1.SUa Tudi Tran Chau budng Pen
Ly 700ml: 30m| nudc ducng den quét quanh thanh ly +1va tran
chau den => Cho da vao => Cho 150ml| SGa Tuai
Ly 1000ml: 40mI| nudc dudng den quét quanh thanh ly +1va tran
chau den => Cho da vao => Cho 250ml SGa Tugai

2. SUfa Tudi Kem Trung Chay
Ly 700ml: 30m| nudc dudng den quét quanh thanh ly +1va tran
chau den => Cho da vao => Cho 150m| SUa Tuadi + 1va Kem Trdng +
rac déu 118p dudng mong => Kho chay I8p dudng thanh caramel
Ly 1000ml: 40mI| nudc dudng den quét quanh thanh ly +1va tran
chau den => Cho da vao => Cho 250mI SUa Tuci+ 1va Kem Trdng +
rac déu 118p dudng mong => Kho chay I8p dudng thanh caramel

TRANG 22



CONG THUC ,
o CACH PHA CHE

Ly 700ml: 30mI| nudc dudng den quét quanh thanh ly +1va tran chau den => Cho da vao =>
Cho 150ml Sa Tugi + 2 muong Kem Cheese
Ly 1000ml: 40mI| nudc dudng den quét quanh thanh ly +1va tran chau den => Cho da vao =>
Cho 250m| SUa Tuasi + 2 muong Kem Cheese

2.Tra ba Mé
Ly 700ml: 20m| dudng + 30 sirup + 30 nudc cot me + 100 cbt Tra Lai + 50ml nudc loc + 30m| cot
tac + 1 muong dau phong
Ly 1000ml: 30m| dudng + 40 sirup + 40 nudc cot me + 150 cdt Tra Lai + 100mI nudc loc + 30ml
cot tac + 1 muong dau phong

3.Tra bDa Mé Kem Chesee
Ly 700ml: 20mI| dudng + 30 sirup + 30 nudc cot me + 100 cbt Tra Lai + 50ml nudc loc + 30ml cot
tac + 1 muong kem cheese + 1 muong dau phong
Ly 1000ml: 30m| dudng + 40 sirup + 40 nudc cot me + 150 cdt Tra Lai + 100mI nudc loc + 30ml
cot tac + 1 muong kem cheese + 1 muong dau phong



CONG THUC
NHUNG DIEU CAN LUU Y

1.NhUng Cong Thuc ghi trén ap dung cho o Ngot 100% & 70%
2.Do6i v8i Bo Ngot 50% & 30% thi ap dung Céng Thuc sau:
Poi v8i ly 700ml: 150ml tra sta + 50ml cot Tra Trai Cay R e
Paéi v8i ly 1000ml: 250m tra sia + 50ml cot Tra Trai Cay \ O e——
=> Pinh Iucng tat ca cdc loai topping trong tra siia gilt nguyén |
theo cdc céng thudc néu trén tu trang 18 dén 23
3. Doi va8i STa Tudi va cdc mon Tra STa Kem Trdng nén tu van khach
dé da chung han ché dé da riéng tranh lam tan chay kem.
4. Po6i v8i moén Tra Sta Tho Son Tuyét, néu hét 1trong 2 loai tran chau
olong hodc hoang kim thi bat budc phai goi khach dé tu van doi
sang loal tran chau khac.
5. S0a Tuadi néu dd ngot 30% & 50% giam dudng den xudng con 20m|
con lai tat ca cac dinh lugng khac gitt nguyén.




CONG THUC —
CACH PHA CHE

1.Luc Tra
Ly 700ml: 40m| nudc dudng + 100ml cot Tra Lai + 50ml nudc loc
Ly 1000ml: 50ml + 150ml c6t Tra Lai + 100mI nudc loc

2. Luc Tra Kem Trung Chay
Ly 700ml: 40ml nudc dudng + 100ml cot Tra Lai + 50mIl nudc loc +1va Kem Trdng
+ rac déu 118p dudng mong => Kho chay I6p ducng thanh caramel
Ly 1000ml: 50ml + 150mI c6t Tra Lai + 100mI nudc loc + 1va Kem Trdng + rac déu 1 18p
dudng mong => Kho chay I8p dudng thanh caramel
Cong thuc tréen ap dung Do Ngot 100% & 70%.
Néu D6 Ngot 50% & 30% thi tat ca cdc dinh Iucng cét Tra & nudc loc gilt nguyén,
thay déi dinh Iucng dudéng nhu sau:
Ly 700ml: con 20mI| dudng
Ly 1000ml con 30mI| dudng




CONG THUC poend
CACH PHA CHE g

1.Luc Tra Kem Cheese
Ly 700ml: 40mI| nudc dusng + 100ml cot Tra Lai + 50ml nudc loc + 2 muong Kem Cheese
Ly 1000ml: 50ml + 150ml cot Tra Lai + 100ml nudc loc + 2 muong Kem Cheese

2.Luc Tra Bi Pao
Ly 700ml: Can 20g hat chia da ngam vao coc trudc+ 30ml sirup bi dao + 20mIl nudc dudng +
100ml cot tra lai + 50ml nudc loc vao khuay déu
Ly 1000ml: Can 20g hat chia da ngadm vao céc trudc+ 40ml sirup bi dao + 30mIl nudc dudng +
150ml cét tra lai + 100mI nudc loc vao khuay déu
Cach u hat chia: Can 20g hat chia ngam v3gi 200mIl nudc néng. Sau 10 phut cé thé dung dudc,
bao quan & trong tu lanh. Qua 1 dém kiém tra lai hat chia da ngam coé bi mui hay khéng.

Cong thuc trén ap dung D6 Ngot 100% & 70%.

Néu D6 Ngot 50% & 30% thi tdt ca cdc dinh lucng cét Tra & nudc loc gilt nguyén, thay déi
dinh Iluong duéng nhu sau:

Ly 700ml: con 20mI| dudng

Ly 1000ml con 30mI| dudng
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CONG THUC
CACH PHA CHE

Tém tat cong thuc nhu sau: 20ml sirup + 30ml sinh té + 20ml nuéc dudng + 30ml syrup Tac + 100ml cot
Tra Lai + 50ml nudc loc (ap dung ly 700ml)

TEN MON| SYRUP | SINHTO DNU%GNCG Syrup Tac| COTTRA | NUGC TOPPING
(ml) (ml) (i) (ml) LAI (ml) | LOC (ml)

Tra Tac X 0 30 20 30 100 50 0

Muoil

Tra Oi 0 30 20 30 100 50 0

Tra Pao 20 30 20 30 100 50 2 mieng

dao
Tra Vai 20 30 20 30 100 50 D trai vai
Tra Xoai 20 30 20 30 100 50 2 r;‘ggihg




CONG THUC
CACH PHA CHE

Tém tat cong thidc nhu sau: 30ml sirup + 40ml sinh té + 30ml nudc dudng + 40ml syrup Tac + 150ml
cot Tra Lai + 100ml nuéc loc (ap dung ly 1000ml)

TRANG 28

TEN MON| SYRUP | SINHTO NUGC Syrup Tac| COTTRA | NUGC

DUGNG - TOPPING

(ml) (ml) (i) (ml) LAI (ml) | LOC (ml)
Ira Tac Xi 0 40 30 40 150 100 0
Muoil
Tra Oi 0 40 30 40 150 100 0
Tra Dao 30 40 30 40 150 100 2 mieng
dao

Tra Vai 30 40 30 40 150 100 2 trai vai
Tra Xoai 30 40 30 40 150 100 2 muong

Xoal




CONG THUC
CACH PHA CHE

1.Matcha Latte (Diu Kha/ Ori)
Ap Dung Ly 700ml

Budc 1: Can 4gram bot Matcha (khach dung loai nao thi 1ay loai
do vao ca dong 250ml).

Budc 2: bong 30mI nudc sbéi + 10mI nudc loc ngudi dd vao bot
Matcha da can 3 budc 1.

Budc 3: Dung cay danh, danh cho thiét tan b6t matcha tam
30s - Tphut (cd thé dung may danh tring dé danh, chi can dung
1 que)

Budc 4: Dong 100ml sta tuci + 20ml rich + 30mI| nudc dudng +
50mI| TRA SUA LAl => Khudy déu hén hdp => Sau dé dé da vao
gan day ly.

Budc 5: Dé ray/lugc |én ly sau d6 do6 Matcha qua ray dé ludc lai
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CONG THUC
CACHPHACHE | J
y

1.Matcha Latte (Diu Kha/ Ori)
Ap Dung Ly 1000ml

Budc 1: Can 6gram bot Matcha (khach dung loai nao thi lay ..
loal do vao ca dong 250ml). & & b &

Budc 2: Dong 40ml nudc séi + 20ml nudc loc ngudi dé vao
bbt Matcha da can & budc 1.

Budc 3: Dung cay danh, danh cho thiét tan bot matcha tam
30s - Tphut (c6 thé dung may danh tring dé danh, chi can
dung 1 que)

Budc 4: bong 150ml sta tuagi + 30ml rich + 40mI| nudc dudng
+70m| TRA SUA LAI => Khudy déu hon hgp => Sau d6 dé da
vao gan day ly.

Budc 5: Dé ray/lucc 1én ly sau dé d6 Matcha qua ray dé ludc lai

!
!
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CONG THUC
CACH PHA CHE

2. Cheecha Latte
Ap Dung Ly 700ml

Budc 1: Can 4gram bot Matcha Ori

Budc 2: bong 30mI nudc sbéi + 10mI nudc loc ngudi dd vao bot
Matcha da can 3 budc 1.

Budc 3: Dung cay dadnh, danh cho thiét tan bd6t matcha tam
30s - Tphut (co thé dung may danh tring dé danh, chi can
dung 1 que)

Budc 4: bong 100ml sta tuadi + 20ml rich + 30m| nudc dudng
+ 50mI| TRA SUA LAI => Khudy déu hén hgp => Sau d6 dé da
Vao gan day ly.

Budc 5: Dé ray/lugc |én ly sau d6 d6 Matcha qua ray dé ludc lai
+1va nho kem cheese
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CHEECHA
LATTE
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CONG THUC
CACH PHA CHE

2. Cheecha Latte

Ap Dung Ly 1000ml

Budc 1: Can 6gram bot Matcha Ori

Budc 2: bong 40ml nudc sbdi + 20mI nudc loc ngudi do vao
bdt Matcha da can & budc 1. |
Budc 3: Dung cay dadnh, danh cho thiét tan bd6t matcha tam
30s - Tphut (co thé dung may danh tring dé danh, chi can
dung 1 que)

Budc 4: Dong 150ml sta tugi + 30ml rich + 40ml nudc dudng
+70mI| TRA SUA LAI => Khuay déu hén hgp => Sau d6 dé da
Vao gan day ly.

Budc 5: Dé ray/lugc |én ly sau d6 d6 Matcha qua ray dé ludc lai
+1va nhd kem cheese




QUY TRINH
HUY HANG

1. Cac trudng hdp dudc phép huy O O
e Nguyén liéu bj chudt hodc con trung can pha (bao b, ly, topping, bot...).

e Nguyén liéu qud han st dung hoac cé dau hiéu bién chat, moc, cé mui la.

e Bao bl hu hong, rach, nut, khéng dam bao chat lugng.
e Nguyén liéu bi nhiém ban hoac khéng dam bao an toan thuc pham.
2. Quy trinh & Bao cao huy nguyén vat liéu
Budc 1: Bo |én can, chup anh (toan canh, can canh, nguyén nhan).
Budc 2: Quay video huy hang
Budc 3: GUi hinh anh/ video bdo cdo vao nhdm ndi bd/Zalo theo quy dinh.

Budc 4: Ghi lai vao so ton: Ngay huy, chi nhanh, tén nguyén liéu, sé lugng.
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MAY BAM ORDER BAO GOM
“ R . . TRANG 34
e Phan mém bam bill -

e Cac app glao hang.

MAY IN TEM

Sau khi badm order sé ra
tem, dan tem |lén ly va nhin
theo tem pha ché

CACH XU LY LOI MAY IN VA PHAN MEM
Néu khéng in dudc tem: Bl Kiém tra
Mang cé két ndi dung chua? B2: Kiém tra
mMay in tem cé cam day mang chua? B3:
cd cam ngudn cho Mmay in chua? Néu van
khong ducc goi theo hotline dudi:

Kiotviet : 19006522
May In tem : 19006522




T N
Cham Cong

~ = e Cac ban nhan su mdi can cung cap so6
Pha n Mem dién thoai va ho tén, tién hanh tao ma

cham cbng va ma nhan su

e Sau khi hudng dan va tao ma xong tién
hanh xép ca lam viéc. Nhan vién can
quét ma QR dé cham coéng vao ca Vva
khi hét ca

e Ca Lam viéc sé chia theo tuan, nhan vién
can chuan bi lich va bdo lai cac bd phan
x€p ca vao chu nhat hang_tuan.

e Luu y khi lam viéc nhé cham coéng
day du

Chuan Bi Ca
Lam Viéc

TRANG 35



TRANG 36

e TAC PHONG NHAN VIEN

P 1 « DONG PHUC BUNG QUY DINH : QUAN DAI, AO CONG TY YEU
Quy Che CAU, NU BUOC TOC GON GANG.

e KHONG SU DUNG DIEN THOAI, BUA GIGN, cO THAI O VJOI
Tha n h KHACH VA NHAN VIEN GIAO HANG.
Tra B
®

Can Biét

e« VE SINH SACH SE, GON GANG TUNG KHU VUC KHI
HOAN THANH BON.

e LAM VIEC HOA BONG KHONG TRANH CAI VGI BONG NGHIEP

e MG CUA, DONG CUA QUAN BUNG GIS QUY , TAT CAC THIET Bl
BIEN, NUGC TRUGCC KHI RA

_ » PHA CHE DUNG THEO YEU CAU CUA KHACH BUGC IN TREN TEM.
2 PHA CHE « DAN TEM DAY BU, KIEM TRA BON MGI GIAO CHO KHACH

e KIEM TRA NGUYEN LIEU THONG BAO CHO BO PHAN KHO QUY NEU THIEU HANG.

3 CAMERA, GIAM SAT SE KIEM TRA HANG NGAY 24/24 KHI PHAT HIEN LOI TU CONG

GIAM SAT THUC, VE SINH, TU VAN KHACH HANG,.. SE LAM PHIEU GHI LAl VA BUA
RA QUY CHE PHAT.

HAN CHE LOI KHI LAM VIEC. CAC BAN SE CO PHIEU GIAI TRINH DE PHAN HOI LAl
4

VE CONG TY BE GIAI QUYET VAN BE. CHU VY GIAI TRINH TUNG VAN DE MOT, GIA|
TRINH TRONG TAM CO KINH NGU.




Nhiém Vu Tiing Ca

« CA SANG
1. TEST TRA SUA + TOPPING ( BAO CAO HINH ANH)
2. NAU TRAN CHAU
3. LAU DON CUA HANG , -
4. U TRADANH KEM CHEESE + KEM TRUNG + TOPPING (CHUAN B| CA KE TIEP)
5. VE SINH CUOI CA BE BAN GIAO

O

« CACHIEU S
1. NAU TOPPING THEM NEU HET ’ o
2. U TRA, DANH KEM CHEESE + KEM TRUNG ( CHUAN Bl CHO CA KE TIEP )
3. LAU DON CUA HANG
4.VE SINH CUOI CA BE BAN GIAO

TRANG 37

« CATOI
1. U TRA, DANH KEM CHEESE + KEM TRUNG ( CHUAN Bl CHO CA SANG )
2. KIEM HANG NGUYEN LIEU HET GUI BDAT HANG
3. DON DEP VE SINH CUA HANG, KHOA CUA CAN THAN

« YEU CAU: CA TOI BAT DEN BANG HIEU DUNG GIG, MOI CA LAM VIEC SE VAO TEST TRA V3|
TOPPING KHI VAO CA. \ - , )
e KHI VAO CA NHG CHAM CONG DAY BU, KET CA MO CA BDUNG HUGCONG DAN



Bang Pinh Ludng
Hang Hoa

e 1. Day la bang quy chuan
chung. Tuy vao moi chi
nhanh nguyén liéu sé co
dinh lugng riéng nhung van
theo cobng thuc chung trén
bang

e 2. Nha&n vién can lam dung
theo cong thuc da ban
hanh. Dam bao dau vao va
ra nguyén lieu khép nhau.

e 3. Truong hgop Iéch Chi
nhanh cé trdch nhiém dén
bu theo gid mua san pham
ban dau.

TRANG 38

Nguyén Li¢u

Dinh Lwong Nha San Xuat

Dinh Lwgng Theo Cong Thue

Quy Chuan Ban Ra

TRAN CHHAU TRANG (GOI) 14728 34G 3845 LY
TRAN CHAU DEN (GOI) 100g chwa nau-180g niu 35-40g 46LY
TRAN CHAU HOANG KIM (GOI) 100g chwa ndu=180g niu 145G 46LY
THACH NO CU NANG 593g 30g1 1y 1719 Ly
HAZENUT (CHAID) 750ml 10MIL. 7075 LY
THACH DUA (GOI) 1102g 35 38g 2529 LY
THACH SOCOLA (HU) 1500g 38¢g 3540 LY
HAT THUY TINH (HU) 2300g 32G 55-65 LY
SCATUOT (HOP) 1000ml Matcha 100ml/ stra (woi 150 10 Iy matcha/ 6 ly stra twoi
SOT SOCOLA (CHAI) 860ml 20ml 4045 LY
TRAN CHAU OLONG (GOI) 100g chwa nau-180g nau 45g 46Ly
SINH TO DAO (CHAI) 1000 ml 30ML. 3035 LY
SINH TO VAI (CHAI) 1000 ml 30MI. 30-35 LY
SINH TO OI (CILAI 1000 ml 30ML. 3035 LY
SINH TO MANG CAU (CHAI) 1000 ml 30MIL. 3035 LY
SIRUP MANG CAU (CHAI) 700ml 20ml 3035 LY
SIRUP DAO (CHAI) 730ml 20ml 3037 LY
SIRUP VAI (CHAI) 730ml 20ml 3037 LY
SINH TO DAU 1000ml 20ml 45350 LY
TAC XI MUOI (HOP) 600g 20ml 4045 LY
BOT MILK FOAM 100g bot + Danh Long 30g ~muc bang thia topping 1LY
DAO LON (1.LON) 36 miéng ( 6 Miéng lon ) 2 Miéng 16-20 1Y
VAI LON (LON) 15 - 20 miéng 2 7-10LY
CHOM CHOM (L.ON) 20 (ép 2 10 LY
KEM TRUNG 1 g6i = 10535gram 46gr 23 LY

DA

25Kkg

336

6570 Iy




TRANG 39 T Lanh 15.000,000 d

Bang Bao Gia Mady Tinh Bing 8.000,000 d
Thiét Bi Quan

May In 3.000,000 d
e Tai san Cong ty gom: mat bang, cac
cdng cu, dung cu lam viéc, trang thiét bj  Maydanh trirng 1.000,000 d
may moc, hang hoda, nguyén vat liéu,
doanh thu hang ngay (tién mat). Bep T 2.000,000d
e Khi phat hién xay ra hu hong, mat mat ‘
tai san, phai bdao ngay cho ngudi truc ot Com Di¢n 200,000d
tiép quan ly dé xu ly.
« Néu xdy ra hu héng do luc tac dong, Ihungba 700,000 d
nhan vién dén lai cho cong ty theo sbé
tidn d3 ban hanh NoOi Inox 1.6n 500,000 d
e Néu dung cu hu hong khéng do tac
dong vat ly, vui 1dong bdo cap quan ly gé  Noilnoxnho 400,000 d
lén phudng an sda chda kip thdi.
e Tien mat tai quan khoéng tu déng chi  Can30kg 500,000d

cho bat c khoan chi nao, khi chua co su
dong y cua bd phan kho quy Am siéu toc 350,000 d
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An Toan Vé Sinh Thuc Pham

e Vésinh dung cu, trang thiét bi pha ché « Khu vuc quay u tra, quay pha ché va
e Bao quan nguyén vat liéu dung quy khu vuc khac ludn sach sé

dinh e Thung dung rac ludn cé nap day, thu
e Tra slUa, Topping... phai cé nap day tranh gom rac sau khi hét tung ca lam viéc dé

con trung, bui ban, hu hong dam bao quan lubn 4 trang thai sach sé
e Thung dung va luu tr& da phai luén d& e Khong dé CCDC va nguyén liéu dudi

trang thai sach sé&( vé sinh cudi ca hang Nnén nha

ngay) e Hang hoda bat budc phai xép gon 1én ké
e Khéng dung thuc pham, nguyén vat liéu kho hang

da qua han sd dung hoac cdé vi la... e Khong dé chat tay rdia gan nguyén liéu
e Khbng cham tay truc tiép vao do an oha ché

udng..
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Khac Phuc Su Cé

POl VGl KHACH HANG
- 1s6 tinh huéng xay ra
e HEét topping hodc chua kip chuan bi: xin phép khach hién tai quan chua du thdi gian
chuan bi, tu van khach xin doi qua topping khac
e C&vat thé la trong céc: "XIN LOI KHACH" v&i tinh hudng xay ra , xin phép déi céc khac
cho khach hang va thu hoi lai don o1 ( nhan vién hoan toan chiu trach nhiém)
e Khach hang phan hoi tra sa co vi la, bi chua... Viéc dau tién la xin |0i khach, sau doé xin
thong tin cla khach dé lam lai ship bu ly mdi, hoac bdo |én |anh dao cap trén dé kip
thdi xU ly khi van dé cé lién quan dén slc khoe, trai nghiém khong tét cua khach hang.

POI VSI DON APP: khi thiéu topping Nhan vién xin sdt khach hang xin 16i va ship lai
topping hoac dobi lai coc khac néu lam sai ddn, cd thé hoan tién néu khach k thé nhan
topping day nda...
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& 1.TRUNG THUC
2. TON TRONG KHACH HANG

3. LUGN BAN SAN PHAM TOT
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Vi BAN LA 1 PHAN CUA THUONG HIEU

THANH TRA

THUO'NG HIEU TRA DAM VI DEN TU BAO LOC
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	Cốt Trà Trái Cây chỉ nấu đủ dùng trong ngày, cuối ngày chụp ảnh/ quay video báo huỷ hàng - (Để trà qua đêm sẽ làm trà bị đắng).
	Tất cả các loại trà sữa sau khi ủ xong cho vào bình/ ca đựng BẮT BUỘC phải ghi tem có những thông tin sau: Tên trà + ngày giờ ủ

	CÔNG THỨC
	NẤU TOPPING
	Trân châu đen:
	Bước 1: Đun sôi 4L nước, sau đó thả 1kg Trân Châu Đen vào nấu trong vòng 25 phút (Khuấy đều cho đến khi trân châu nổi hết lên trên mặt nước rồi tắt bếp + đậy nắp ủ trong vòng 40 phút).  Bước 2: Sau khi hết 40 phút, xả lại với vòi nước lạnh. Bước 3: Trộn đều Trân Châu với 180gram đường vàng Bước 4: Cho Trân Châu vào nồi cơm điện, sau đó cắm điện không cần bật nút.
	2.Trân châu olong:  Bước 1: Nấu 4L nước sôi, sau đó nấu 25 phút tiếp theo với 1300độ c trên bếp (Khuấy đều cho đến khi trân châu nổi hết lên trên mặt nước rồi tắt bếp ủ trong vòng 40 phút, Đậy nắp nồi).  Bước 2: Sau khi hết 40 phút, xả lại với vòi nước lạnh. Bước 3: Trộn đều Trân Châu với 180gram đường vàng => Thành phẩm


	CÔNG THỨC
	NẤU TOPPING
	Trân châu hoàng kim:
	Bước 1: Nấu 8L nước sôi, sau đó đổ 1kg trân châu vào nấu 25 phút tiếp theo với 2000độ c trên bếp (Khuấy đều cho đến khi trân châu nổi hết lên trên mặt nước rồi tắt bếp ủ trong vòng 25 phút, đậy nắp nồi).  Bước 2: Sau khi hết 25 phút, xả lại với vòi nước lạnh. Bước 3: Trộn đều Trân Châu với 180gram đường vàng => Thành phẩm
	2. Kem Trứng:
	Bột rich: 2 hũ
	Gói bột kem trứng: 1
	Dùng thau inox, cho 1 gói bột kem trứng và 2 hũ rich vào thau, dùng máy đánh trứng đánh cho tơi (bông) thì ngưng. Lưu ý: - Luôn luôn bảo quản ở nhiệt độ lạnh để kem trứng không bị chảy nước             - Kem trứng đạt là khi nhấc máy đánh trứng lên - kem trứng không chảy


	CÔNG THỨC
	NẤU TOPPING
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	CÔNG THỨC
	NẤU TOPPING
	Thạch phô mai/ Rau câu phô mai:
	Phô mai tươi (bảo quản ở trong tủ lạnh để dễ cắt hơn)
	Đường: 90 gram
	Rau câu: 1 gói
	Nước sôi: 700ml
	Syrup: 30ml
	Cách nấu:
	Bước 1: Cắt nhỏ 1 cục phô mai chia đều 1 khay
	Bước 2: Đổ 1 gói bột rau câu và 90gram đường vào trộn đều
	Bước 3: Đong 700ml nước vào và khuấy liên tục đến khi hôn hợp được tan hết
	Bước 4: Đổ 30ml syrup (xoài hoặc đào) vào khuấy đều và đổ vào khuôn => Bảo quản trong tủ mát.
	Nấu nước sôi ở nhiệt độ 80-100 độ C (nồi hoặc ấm siêu tốc)



	CÔNG THỨC
	NẤU TOPPING
	Cách nấu phô mai tươi:
	Bước 1: Ngâm 35 Gram Gelatin trong 200ml nước lọc trong vòng 20 phút để nở bột. (Lưu ý: nhớ khuấy đều cho hỗn hợp đồng nhất). Bước 2: Nghiền thật nhuyễn 3 miếng phô mai con bò cười cùng với 200ml sữa tươi. Sau khi sữa tươi và phô mai hoà quyện vào nhau thì cho thêm 200ml sữa tươi vào hỗn hợp rồi khuấy đều. Bước 3: Sau đó cho 300ml Rich + 100gram đường + Gelatin đã ngâm ở bước 1 vào hỗn hợp ở bước 2.  Bước 4: Bật bếp và để nhỏ lửa nhất nấu trong vòng 30 phút. Lưu ý: - Trong lúc nấu, nhớ khuấy nhẹ để hỗn hợp hoà tan với nhau và không làm sữa bị đọng lại dưới đáy nồi.             - Để hỗn hợp vừa đủ nóng, không đun sôi vì sẽ mất vị ngon của sữa.


	Lưu ý
	Thành Phẩm
	Trà sữa Truyền Thống, Olong, Gạo Rang phải đảo dằm trà 3 lần, cách 10 phút dằm 1 lần và cần ép cốt khi vắt trà. Riêng Trà Lài KHÔNG CẦN dằm và ép/nhấn trà TRÁNH BỊ ĐẮNG.
	Kem trứng đánh ĐẠT là khi đánh xong nhấc máy đánh trứng lên mà kem trứng không chảy.
	Đánh Kem Trứng xong phải luôn luôn bảo quản ở nhiệt độ lạnh để kem KHÔNG BỊ CHẢY NƯỚC, khi sử dụng sẽ không bị hoà tan với trà sữa.
	Khi làm các loại trà sữa kem trứng, cần phải rắc đều 1 lớp đường vàng trên bề mặt kem trứng sau đó mới tiến hành khò để cho đường chảy ra, chuyển sang màu hơi nâu và có mùi thơm caramel (KHÔNG NÊN dồn đường vào một chỗ và khò quá lâu sẽ làm lớp kem bị đắng).
	Phải dùng vòng khè khi làm trà sữa kem trứng để không bị cháy ly.
	Đánh Kem Cheese chỉ cần đánh tầm 30s và KHÔNG ĐƯỢC ĐÁNH ĐẶC.
	Khi sử dụng Kem Cheese, định lượng được sử dụng bằng muỗng cho khách của quán.


	Lưu ý
	Thành Phẩm
	Khi nấu trân châu phải khuấy đều trân châu nổi hết lên mặt nước để trân châu không bị dính vào nhau và bị dính đáy nồi. Khi trân châu đã nổi lên mặt nước rồi vẫn phải khuấy đều để trân châu chín bên trong và được mềm dẻo.
	Khi ủ trân châu xong, bắt buộc phải rửa sạch trân châu bằng nước lạnh để loại bỏ bột nhớt.
	Khi nấu trân châu đen phải bỏ vào nồi cơm điện và nhớ ghim điện để ủ nóng trân châu, không bị cứng.
	Khi đánh matcha, phải ray qua lược để đảm bảo không còn bột chưa tan.
	Khi làm sữa tươi trân châu đường đen phải bỏ đá trước rồi mới cho sữa tươi vào.
	Không nên đánh sẵn cốt matcha trước theo số lượng lớn sẽ khiến matcha bị tách lớp và tanh sẽ không ngon.
	Tất cả topping phải đảm bảo nhiệt độ lạnh, nếu để ở ngoài lâu sẽ làm nhớt và chua topping. Nhất là thạch phô mai sẽ bị nhớt và phô mai tươi sẽ bị chảy nước.


	CÔNG THỨC
	Ủ TRÀ
	Cách Ủ trà sữa Truyền Thống/ Lài/ Olong/ Gạo Rang
	Bước 1: Sử dụng 1 gói trà Truyền thống/ Lài/ Olong/ Gạo Rang bỏ vào túi trà.
	Bước 2: Nấu 2L nước sôi, sau đó đổ vào ca đựng trà, rồi thả túi trà vào và đậy nắp ủ 40 phút. ( Khi bỏ vào đảo dằm trà 3 lần, cách 10phút dằm 1 lần)

	Lưu ý: Nhớ cài đặt đồng hồ hẹn giờ để canh thời gian chuẩn nhất.
	Bước 3: Sau 40 phút, lấy túi trà ra và đổ bịch “Bột Nhỏ" vào ( nhớ lấy hết nước trà trong túi để ủ ) => Khuấy đều cho đến khi tan hết bột => Bỏ đá bi/ống vào đến mực 3L của bình trà, khuấy tan cho tan hết đá => Thành phẩm được 3L trà sữa Truyền Thống/ Lài/ Olong/ Gạo Rang.
	Cách Ủ Cốt Trà Trái Cây để pha Trà Trái Cây:
	Bước 1: Sử dụng 50gram trà Lài để vào túi trà.
	Bước 2: Nấu 1L nước sôi, sau đó đổ vào bình đựng trà, rồi thả túi trà vào và đậy nắp ủ 10 phút => Để nguội và sử dụng để bán các loại trà trái cây.
	Lưu ý: Nếu tăng số lượng trà thì lượng nước sôi tăng theo, thời gian ủ trà KHÔNG ĐỔI.



	TÓM TẮT
	NHÓM CÁC TRÀ SỮA
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	CÔNG THỨC
	CÁCH PHA CHẾ
	Trà Sữa Truyền Thống/ Lài/ Olong/ Gạo Rang:
	Ly 700ml: Đong 200ml trà sữa + ½ vá trân châu trắng
	Ly 1000ml: Đong 300ml trà sữa + ½ vá trân châu trắng
	Trà Sữa Socola: Quét 20ml sốt socola xung quanh mặt ly
	Ly 700ml: Đong 200ml Trà Sữa Truyền Thống + ½ vá trân châu trắng + ½ vá thạch socola
	Ly 1000ml: Đong 300ml trà sữa Truyền Thống + ½ vá trân châu trắng + ½ vá thạch socola
	3. Trà Sữa Trân Châu Đen:
	Ly 700ml: Đong 200ml Trà Sữa Truyền Thống +  1 vá trân châu đen
	Ly 1000ml: Đong 300ml trà sữa Truyền Thống + 1 vá trân châu đen

	4. Trà Sữa Chôm Chôm:
	Ly 700ml: Đong 200ml Trà Sữa Lài + 10ml sirup Hazenut + ½ vá trân châu trắng + 2 tép chôm chôm
	Ly 1000ml: Đong 300ml Trà Sữa Lài + 10ml sirup Hazenut + ½ vá trân châu trắng + 2 tép chôm chôm



	CÔNG THỨC
	CÁCH PHA CHẾ
	Trà Sữa Lài Phú Sĩ Trân Châu Olong:
	Ly 700ml: Đong 200ml Trà Sữa Lài + ½ vá trân châu olong
	Ly 1000ml: Đong 300ml Trà Sữa Lài + ½vá trân châu olong
	Trà Sữa Hoàng Kim:
	Ly 700ml: Đong 200ml Trà Sữa Lài + ½ vá trân châu hoàng kim
	Ly 1000ml: Đong 300ml Trà Sữa Lài + ½ vá trân châu hoàng kim
	Trà Sữa Phô Mai Tươi: Quét 1 Viên Phô Mai Con Bò Cười quanh thành ly
	Ly 700ml: Đong 200ml Trà Sữa Lài + ½ vá trân châu trắng + 2 viên phô mai tươi
	Ly 1000ml: Đong 300ml Trà Sữa Lài + ½ vá trân châu trắng + 2 viên phô mai tươi
	Trà Sữa Thạch Phô Mai:
	Ly 700ml: Đong 200ml Trà Sữa Truyền thống + ½ vá trân châu trắng + 3 viên thạch p/mai
	Ly 1000ml: Đong 300ml Trà Sữa Truyền thống + ½ vá trân châu trắng + 3 viên thạch p/mai
	Trà Sữa Tấm Kim Sa:
	Ly 700ml: Đong 200ml Trà Sữa Gạo Rang + ½ vá trân châu hoàng kim
	Ly 1000ml: Đong 300ml Trà Sữa Gạo Rang + ½ vá trân châu hoàng kim


	CÔNG THỨC
	CÁCH PHA CHẾ
	Trà Sữa Thổ Sơn Tuyết:
	Ly 700ml: Đong 200ml Trà Sữa Gạo Rang + 1 vá kem trứng cháy + ½ vá trân châu olong + ½ trân châu hoàng kim
	Ly 1000ml: Đong 300ml Trà Sữa Gạo Rang + 1 vá kem trứng cháy + ½ vá trân châu olong + ½ trân châu hoàng kim
	Trà Sữa 05 Loại Topping: bao gồm ½ vá trân châu đen + ½ vá trân châu trắng + ½ vá thạch dừa + ½ thạch socola + 1 viên thạch phô mai
	Ly 700ml: Đong 200ml Trà Sữa Truyền Thống + tất cả các loại topping kể trên
	Ly 1000ml: Đong 300ml Trà Sữa Truyền Thống + tất cả các loại topping kể trên
	Trà Sữa Oreo Kem Chesse:
	Ly 700ml: Đong 200ml Trà Sữa Lài + ½ vá trân châu đen => Cho đá vào => Thêm 1 vá kem cheese + 2 muỗng vụn bánh oreo
	Ly 1000ml: Đong 300ml Trà Sữa Lài + ½ vá trân châu đen => Cho đá vào => Thêm 1 vá kem cheese + 2 muỗng vụn bánh oreo


	CÔNG THỨC
	CÁCH PHA CHẾ
	Trà Sữa Mangolong
	Ly 700ml: 30ml Sinh tố Xoài + 10ml Sirup Xoài. Cho hỗn hợp xuống đáy cốc quét xung quanh thành cốc + cho đá => 200ml Trà sữa Olong dành dành => 10ml Sinh tố Xoài + ½ muỗng trân châu trắng
	Ly 1000ml: 40ml Sinh tố Xoài + 20ml Sirup Xoài. Cho hỗn hợp xuống đáy cốc quét xung quanh thành cốc + cho đá => 300ml Trà sữa Olong dành dành => 10ml Sinh tố Xoài + ½ muỗng trân châu trắng


	CÔNG THỨC
	CÁCH PHA CHẾ
	Trà Sữa + Kem Trứng Cháy
	Ly 700ml: 200ml Cốt Trà Sữa (Truyền Thống/Lài/Olong/Gạo Rang) + ½ vá trân châu trắng => 1 vá kem trứng + rắc đều 1 lớp đường mỏng => Khò cháy lớp đường thành caramel Ly 1000ml: 300ml Cốt Trà Sữa (Truyền Thống/Lài/Olong/Gạo Rang) + ½ vá trân châu trắng => 1 vá kem trứng + rắc đều 1 lớp đường mỏng => Khò cháy lớp đường thành caramel     2.Trà Sữa + Kem Cheese Ly 700ml: 200ml Cốt Trà Sữa (Truyền Thống/Lài/Olong/Gạo Rang) + ½ vá trân châu trắng + 2 muỗng kem cheese Ly 1000ml: 300ml Cốt Trà Sữa (Truyền Thống/Lài/Olong/Gạo Rang) + ½ vá trân châu trắng + 2 muỗng kem cheese Lưu ý: dùng muỗng dành cho khách


	CÔNG THỨC
	CÁCH PHA CHẾ
	Sữa Tươi Trân Châu Đường Đen
	Ly 700ml: 30ml nước đường đen quét quanh thành ly + 1 vá trân châu đen => Cho đá vào => Cho 150ml Sữa Tươi Ly 1000ml: 40ml nước đường đen quét quanh thành ly + 1 vá trân châu đen => Cho đá vào => Cho 250ml Sữa Tươi     2. Sữa Tươi Kem Trứng Cháy Ly 700ml: 30ml nước đường đen quét quanh thành ly + 1 vá trân châu đen => Cho đá vào => Cho 150ml Sữa Tươi + 1 vá Kem Trứng + rắc đều 1 lớp đường mỏng => Khò cháy lớp đường thành caramel  Ly 1000ml: 40ml nước đường đen quét quanh thành ly + 1 vá trân châu đen => Cho đá vào => Cho 250ml Sữa Tươi+ 1 vá Kem Trứng + rắc đều 1 lớp đường mỏng => Khò cháy lớp đường thành caramel


	CÔNG THỨC
	CÁCH PHA CHẾ
	Sữa Tươi Kem Cheese
	Ly 700ml: 30ml nước đường đen quét quanh thành ly + 1 vá trân châu đen => Cho đá vào => Cho 150ml Sữa Tươi + 2 muỗng Kem Cheese Ly 1000ml: 40ml nước đường đen quét quanh thành ly + 1 vá trân châu đen => Cho đá vào => Cho 250ml Sữa Tươi + 2 muỗng Kem Cheese
	Trà Đa Mé​
	Ly 700ml: 20ml đường + 30 sirup + 30 nước cốt me + 100 cốt Trà Lài + 50ml nước lọc + 30ml cốt tắc + 1 muỗng đậu phộng​ Ly 1000ml: 30ml đường + 40 sirup + 40 nước cốt me + 150 cốt Trà Lài + 100ml nước lọc + 30ml cốt tắc + 1 muỗng đậu phộng​
	Trà Đa Mé Kem Chesee​
	Ly 700ml: 20ml đường + 30 sirup + 30 nước cốt me + 100 cốt Trà Lài + 50ml nước lọc + 30ml cốt tắc + 1 muỗng kem cheese + 1 muỗng đậu phộng​ Ly 1000ml: 30ml đường + 40 sirup + 40 nước cốt me + 150 cốt Trà Lài + 100ml nước lọc + 30ml cốt tắc + 1 muỗng kem cheese + 1 muỗng đậu phộng​


	CÔNG THỨC
	NHỮNG ĐIỀU CẦN LƯU Ý
	Những Công Thức ghi trên áp dụng cho Độ Ngọt 100% & 70%
	Đối với Độ Ngọt 50% & 30% thì áp dụng Công Thức sau:
	Đối với ly 700ml: 150ml trà sữa + 50ml cốt Trà Trái Cây Đối với ly 1000ml: 250ml trà sữa + 50ml cốt Trà Trái Cây  => Định lượng tất cả các loại topping trong trà sữa giữ nguyên theo các công thức nêu trên từ trang 18 đến 23 3. Đối với Sữa Tươi và các món Trà Sữa Kem Trứng nên tư vấn khách để đá chung hạn chế để đá riêng tránh làm tan chảy kem. 4. Đối với món Trà Sữa Thổ Sơn Tuyết, nếu hết 1 trong 2 loại trân châu  olong hoặc hoàng kim thì bắt buộc phải gọi khách để tư vấn đổi sang loại trân châu khác. 5. Sữa Tươi nếu độ ngọt 30% & 50% giảm đường đen xuống còn 20ml còn lại tất cả các định lượng khác giữ nguyên.


	CÔNG THỨC
	CÁCH PHA CHẾ
	Lục Trà
	Ly 700ml: 40ml nước đường + 100ml cốt Trà Lài + 50ml nước lọc Ly 1000ml: 50ml + 150ml cốt Trà Lài + 100ml nước lọc     2. Lục Trà Kem Trứng Cháy Ly 700ml: 40ml nước đường + 100ml cốt Trà Lài + 50ml nước lọc + 1 vá Kem Trứng + rắc đều 1 lớp đường mỏng => Khò cháy lớp đường thành caramel Ly 1000ml: 50ml + 150ml cốt Trà Lài + 100ml nước lọc + 1 vá Kem Trứng + rắc đều 1 lớp đường mỏng => Khò cháy lớp đường thành caramel Công thức trên áp dụng Độ Ngọt 100% & 70%.  Nếu Độ Ngọt 50% & 30% thì tất cả các định lượng cốt Trà & nước lọc giữ nguyên, thay đổi định lượng đường như sau: Ly 700ml: còn 20ml đường               Ly 1000ml còn 30ml đường
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	CÔNG THỨC
	CÁCH PHA CHẾ

	CÔNG THỨC
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	CÁCH PHA CHẾ

	CÔNG THỨC
	CÁCH PHA CHẾ
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	CÔNG THỨC
	CÁCH PHA CHẾ
	Matcha Latte (Dịu Kha/ Ori)
	Áp Dụng Ly 700ml  Bước 1: Cân 4gram bột Matcha (khách dùng loại nào thì lấy loại đó vào ca đong 250ml).  Bước 2: Đong 30ml nước sôi + 10ml nước lọc nguội đổ vào bột Matcha đã cân ở bước 1.  Bước 3: Dùng cây đánh, đánh cho thiệt tan bột matcha tầm 30s - 1phút (có thể dùng máy đánh trứng để đánh, chỉ cần dùng 1 que)  Bước 4: Đong 100ml sữa tươi + 20ml rich + 30ml nước đường + 50ml TRÀ SỮA LÀI => Khuấy đều hỗn hợp => Sau đó đổ đá vào gần đầy ly. Bước 5: Để ray/lược lên ly sau đó đổ Matcha qua ray để lược lại


	CÔNG THỨC
	CÁCH PHA CHẾ
	Matcha Latte (Dịu Kha/ Ori)
	Áp Dụng Ly 1000ml  Bước 1: Cân 6gram bột Matcha (khách dùng loại nào thì lấy loại đó vào ca đong 250ml).  Bước 2: Đong 40ml nước sôi + 20ml nước lọc nguội đổ vào bột Matcha đã cân ở bước 1.  Bước 3: Dùng cây đánh, đánh cho thiệt tan bột matcha tầm 30s - 1phút (có thể dùng máy đánh trứng để đánh, chỉ cần dùng 1 que)  Bước 4: Đong 150ml sữa tươi + 30ml rich + 40ml nước đường + 70ml TRÀ SỮA LÀI => Khuấy đều hỗn hợp => Sau đó đổ đá vào gần đầy ly. Bước 5: Để ray/lược lên ly sau đó đổ Matcha qua ray để lược lại


	CÔNG THỨC
	CÁCH PHA CHẾ
	2. Cheecha Latte  Áp Dụng Ly 700ml  Bước 1: Cân 4gram bột Matcha Ori  Bước 2: Đong 30ml nước sôi + 10ml nước lọc nguội đổ vào bột Matcha đã cân ở bước 1.  Bước 3: Dùng cây đánh, đánh cho thiệt tan bột matcha tầm 30s - 1phút (có thể dùng máy đánh trứng để đánh, chỉ cần dùng 1 que)  Bước 4: Đong 100ml sữa tươi + 20ml rich + 30ml nước đường + 50ml TRÀ SỮA LÀI => Khuấy đều hỗn hợp => Sau đó đổ đá vào gần đầy ly. Bước 5: Để ray/lược lên ly sau đó đổ Matcha qua ray để lược lại + 1 vá nhỏ kem cheese


	CÔNG THỨC
	CÁCH PHA CHẾ
	2. Cheecha Latte  Áp Dụng Ly 1000ml  Bước 1: Cân 6gram bột Matcha Ori  Bước 2: Đong 40ml nước sôi + 20ml nước lọc nguội đổ vào bột Matcha đã cân ở bước 1.  Bước 3: Dùng cây đánh, đánh cho thiệt tan bột matcha tầm 30s - 1phút (có thể dùng máy đánh trứng để đánh, chỉ cần dùng 1 que)  Bước 4:  Đong 150ml sữa tươi + 30ml rich + 40ml nước đường + 70ml TRÀ SỮA LÀI => Khuấy đều hỗn hợp => Sau đó đổ đá vào gần đầy ly. Bước 5: Để ray/lược lên ly sau đó đổ Matcha qua ray để lược lại + 1 vá nhỏ kem cheese


	QUY TRÌNH
	HUỶ HÀNG
	1. Các trường hợp được phép hủy
	Nguyên liệu bị chuột hoặc côn trùng cắn phá (bao bì, ly, topping, bột...).
	Nguyên liệu quá hạn sử dụng hoặc có dấu hiệu biến chất, mốc, có mùi lạ.
	Bao bì hư hỏng, rách, nứt, không đảm bảo chất lượng.
	Nguyên liệu bị nhiễm bẩn hoặc không đảm bảo an toàn thực phẩm.
	2. Quy trình & Báo cáo hủy nguyên vật liệu     Bước 1: Bỏ lên cân, chụp ảnh (toàn cảnh, cận cảnh, nguyên nhân).     Bước 2: Quay video huỷ hàng     Bước 3: Gửi hình ảnh/ video báo cáo vào nhóm nội bộ/Zalo theo quy định.     Bước 4:  Ghi lại vào sổ tồn: Ngày hủy, chi nhánh, tên nguyên liệu, số lượng.


	Máy Bấm Order
	Phần mềm bấm bill
	Các app giao hàng.
	Sau khi bấm order sẽ ra tem, dán tem lên ly và nhìn theo tem pha chế

	Nếu không in được tem: B1: Kiểm tra Mạng có kết nối đúng chưa? B2: Kiểm tra máy in tem có cắm dây mạng chưa? B3: có cắm nguồn cho máy in chưa? Nếu vẫn không được gọi theo hotline dưới:
	Kiotviet : 19006522
	Máy in tem : 19006522

	Máy In Tem
	Chấm Công Phần Mềm
	Các bạn nhân sự mới cần cung cấp số điện thoại và họ tên, tiến hành tạo mã chấm công và mã nhân sự
	Sau khi hướng dẫn và tạo mã xong tiến hành xếp ca làm việc. Nhân viên cần quét mã QR để chấm công vào ca và khi hết ca
	Ca Làm việc sẽ chia theo tuần, nhân viên cần chuẩn bị lịch và báo lại các bộ phận xếp ca vào chủ nhật hàng tuần.
	Lưu ý khi làm việc nhớ chấm công đầy đủ

	Chuẩn Bị Ca Làm Việc
	TRANG 36
	VỆ SINH SẠCH SẼ, GỌN GÀNG TỪNG KHU VỰC KHI HOÀN THÀNH ĐƠN.


	Quy Chế Thanh Trà Bạn Cần Biết
	PHA CHẾ
	CAMERA, GIÁM SÁT
	GIÁM SÁT SẼ KIỂM TRA HÀNG NGÀY 24/24 KHI PHÁT HIỆN LỖI TỪ CÔNG THỨC, VỆ SINH, TƯ VẤN KHÁCH HÀNG,.. SẼ LÀM PHIẾU GHI LẠI VÀ ĐƯA RA QUY CHẾ PHẠT.
	HẠN CHẾ LỖI KHI LÀM VIỆC. CÁC BẠN SẼ CÓ PHIẾU GIẢI TRÌNH ĐỂ PHẢN HỒI LẠI VỀ CÔNG TY ĐỂ GIẢI QUYẾT VẤN ĐỀ. CHÚ Ý GIẢI TRÌNH TỪNG VẤN ĐỀ MỘT, GIẢI TRÌNH TRỌNG TÂM CÓ KÍNH NGỮ.


	Nhiệm Vụ Từng Ca
	1. TEST TRÀ SỮA + TOPPING ( BÁO CÁO HÌNH ẢNH) 2. NẤU TRÂN CHÂU  3. LAU DỌN CỬA HÀNG 4. Ủ TRÀ,ĐÁNH KEM CHEESE + KEM TRỨNG + TOPPING (CHUẨN BỊ CA KẾ TIẾP) 5. VỆ SINH CUỐI CA ĐỂ BÀN GIAO
	1. NẤU TOPPING THÊM NẾU HẾT 2. Ủ TRÀ, ĐÁNH KEM CHEESE + KEM TRỨNG ( CHUẨN BỊ CHO CA KẾ TIẾP )  3. LAU DỌN CỬA HÀNG  4. VỆ SINH CUỐI CA ĐỂ BÀN GIAO
	1. Ủ TRÀ, ĐÁNH KEM CHEESE + KEM TRỨNG ( CHUẨN BỊ CHO CA SÁNG )  2. KIỂM HÀNG NGUYÊN LIỆU HẾT GỬI ĐẶT HÀNG 3. DỌN DẸP VỆ SINH CỬA HÀNG, KHOÁ CỬA CẨN THẬN
	REACH OUT FOR ANY QUESTIONS.
	HELLO@REALLYGREATSITE.COM
	@REALLYGREATSITE
	TRANG 37

	Bảng Định Lượng  Hàng Hoá
	TRANG 38
	TRANG 39

	Bảng Báo Giá  Thiết Bị Quán
	An Toàn Vệ Sinh Thực Phẩm​
	Vệ sinh dụng cụ, trang thiết bị pha chế​
	Bảo quản nguyên vật liệu đúng quy định
	Trà sữa, Topping... phải có nắp đậy tránh côn trùng, bụi bẩn, hư hỏng​
	Thùng đựng và lưu trữ đá phải luôn ở trạng thái sạch sẽ( vệ sinh cuối ca hằng ngày)​
	Không dùng thực phẩm, nguyên vật liệu đã quá hạn sử dụng hoặc có vị lạ...​
	Không chạm tay trực tiếp vào đồ ăn uống..​
	Khu vực quầy ủ trà, quầy pha chế và khu vực khác luôn sạch sẽ​
	Thùng đựng rác luôn có nắp đậy, thu gom rác sau khi hết từng ca làm việc để đảm bảo quán luôn ở trạng thái sạch sẽ​
	Không để CCDC và nguyên liệu dưới nền nhà ​
	Hàng hóa bắt buộc phải xếp gọn lên kệ kho hàng
	Không để chất tẩy rửa gần nguyên liệu pha chế​

	Khắc Phục Sự Cố
	ĐỐI VỚI KHÁCH HÀNG - 1 số tình huống xảy ra
	Hết topping hoặc chưa kịp chuẩn bị : xin phép khách hiện tại quán chưa đủ thời gian chuẩn bị , tư vấn khách xin đổi qua topping khác​
	Có vật thể lạ trong cốc: "XIN LỖI KHÁCH" với tình huống xảy ra , xin phép đổi cốc khác cho khách hàng và thu hồi lại đơn lỗì ( nhân viên hoàn toàn chịu trách nhiệm ) ​
	Khách hàng phản hồi trà sữa có vị lạ, bị chua... Việc đầu tiên là xin lỗi khách, sau đó xin thông tin của khách để làm lại ship bù ly mới, hoặc báo lên lãnh đạo cấp trên để kịp thời xử lý khi vấn đề có liên quan đến sức khỏe, trải nghiệm không tốt của khách hàng.
	ĐỐI VỚI ĐƠN APP: khi thiếu topping nhân viên xin sđt khách hàng xin lỗi và ship lại topping hoặc đổi lại cốc khác nếu làm sai đơn, có thể hoàn tiền nếu khách k thể nhận topping đấy nữa...​

	1.TRUNG THỰC
	2. TÔN TRỌNG KHÁCH HÀNG
	3. LUÔN BÁN SẢN PHẨM TỐT NHẤT ĐẾN KHÁCH HÀNG
	BẮT ĐẦU THÔI
	Thank You !

	THANH TRÀ
	THƯƠNG HIỆU TRÀ ĐẬM VỊ ĐẾN TỪ BẢO LỘC


