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CHƯƠNG TRÌNH ĐÀO TẠO TRÌNH ĐỘ ĐẠI HỌC
NGÀNH ĐÀO TẠO: QUẢN LÝ VÀ PHÁT TRIỂN DU LỊCH
ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN
MÃ HỌC PHẦN: DN94005
KINH DOANH KHÁCH SẠN VÀ NHÀ HÀNG
(HOTEL AND RESTAURANT BUSINESS)
I. Thông tin về học phần
- Học kì: 3
- Tín chỉ: Tổng số tín chỉ 3 (Lý thuyết 2TC/30 tiết – Thực hành 1TC/15 tiết – Tự học 135 tiết)
Giờ học tập:
	Hoạt động học tập
	Giờ chuẩn (tiết)
	Giờ thực tế (tiết)

	Học lý thuyết trên lớp
	22
	22

	Làm bài tập, thảo luận trên lớp
	8
	8

	Thực hành/thực tập/thí nghiệm trong trường
	15
	15

	Kiểm tra đánh giá
	-
	-

	Giờ tự học
	135
	135

	Tổng số tiết
	45
	45



- Đơn vị phụ trách:
       + Bộ môn: Quản trị khách sạn và nhà hàng
       + Khoa: Du lịch và Ngoại ngữ
Học phần thuộc khối kiến thức: Cơ sở ngành – Bắt buộc
- Học phần học song hành: Không có
- Học phần tiên quyết: Không có
- Ngôn ngữ giảng dạy: Tiếng Việt
II. Chuẩn đầu ra của chương trình đào tạo (PLO), mục tiêu và chuẩn đầu ra của học phần (CLO)
2.1. Các chuẩn đầu ra và chỉ báo chuẩn đầu ra của chương trình đào tạo (PI) mà học phần đóng góp
Bảng 1. Mức độ đóng góp của học phần cho chuẩn đầu ra của CTĐT
	Chuẩn đầu ra của CTĐT
	Chỉ báo chuẩn đầu ra của CTĐT
	Mức độ đóng góp của học phần cho CĐR của CTĐT

	Kiến thức chung

	PLO1
	PI 1.3. Áp dụng sự hiểu biết về các vấn đề đương đại trong lĩnh vực quản lý và phát triển du lịch
	I

	Kiến thức chuyên môn

	PLO3
	PI 3.1. Áp dụng được kiến thức chuyên sâu về quản trị du lịch và kinh doanh khách sạn nhà hàng tại doanh nghiệp du lịch - lữ hành/cơ quan/đơn vị/tổ chức và địa phương
	R

	Kỹ năng chuyên môn

	PLO9
	PI 9.1. Xác định đúng các vấn đề của lĩnh vực quản lý - phát triển du lịch cần khảo sát hay nghiên cứu
	I

	Tự chủ và trách nhiệm

	PLO10
	PI 10.1. Thể hiện thói quen tự học, tự nghiên cứu, nâng cao trình độ chuyên môn
	P


Nguồn: Ma trận IPRM ngành Quản lý và Phát triển du lịch, cập nhật 4/5/2026 – học phần DN94005.
Ghi chú: I - Giới thiệu (Introduction); P - Thực hiện (Practice); R - Củng cố (Reinforce); M - Đạt được (Master)
2.2. Mục tiêu của học phần
- Về kiến thức: Áp dụng được sự hiểu biết về các vấn đề đương đại và kiến thức chuyên sâu về quản trị du lịch, kinh doanh khách sạn, nhà hàng tại doanh nghiệp/cơ quan/đơn vị/tổ chức và địa phương; hiểu và vận dụng được các kiến thức về thị trường, mô hình kinh doanh, cơ sở vật chất - công nghệ, tổ chức bộ máy - nhân lực, quản trị dịch vụ lưu trú, dịch vụ ăn uống, marketing và tài chính trong kinh doanh khách sạn, nhà hàng.
- Về kỹ năng: Xác định đúng các vấn đề của lĩnh vực kinh doanh khách sạn, nhà hàng cần khảo sát, nghiên cứu; xây dựng được phương án kinh doanh (Business Plan), làm việc nhóm và thuyết trình hiệu quả.
- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm: Thể hiện thói quen tự học, tự nghiên cứu, nâng cao trình độ chuyên môn.
2.3. Chuẩn đầu ra và chỉ báo chuẩn đầu ra của học phần (CI)
Bảng 2. Chuẩn đầu ra và chỉ báo chuẩn đầu ra học phần
	Chuẩn đầu ra của học phần (CLO)
	Chỉ báo chuẩn đầu ra học phần (CI)
	Chỉ báo chuẩn đầu ra của CTĐT

	Kiến thức

	CLO1. Áp dụng được sự hiểu biết về các vấn đề đương đại trong lĩnh vực quản lý và phát triển du lịch liên quan đến kinh doanh khách sạn, nhà hàng
	CI1.1. Áp dụng sự hiểu biết về các vấn đề đương đại trong lĩnh vực quản lý và phát triển du lịch liên quan đến kinh doanh khách sạn, nhà hàng
	PI 1.3

	CLO2. Áp dụng được kiến thức chuyên sâu về quản trị du lịch và kinh doanh khách sạn nhà hàng tại doanh nghiệp/cơ quan/đơn vị/tổ chức và địa phương
	CI2.1. Áp dụng kiến thức chuyên sâu về quản trị du lịch và kinh doanh khách sạn nhà hàng tại doanh nghiệp du lịch - lữ hành/cơ quan/đơn vị/tổ chức và địa phương
	PI 3.1

	Kỹ năng

	CLO3. Xác định đúng các vấn đề của lĩnh vực quản lý - phát triển du lịch cần khảo sát hay nghiên cứu trong kinh doanh khách sạn, nhà hàng
	CI3.1. Xác định đúng các vấn đề của hoạt động kinh doanh khách sạn, nhà hàng cần khảo sát hay nghiên cứu
	PI 9.1

	Tự chủ và trách nhiệm

	CLO4. Thể hiện thói quen tự học, tự nghiên cứu, nâng cao trình độ chuyên môn
	CI4.1. Thể hiện thói quen tự học, tự nghiên cứu, nâng cao trình độ chuyên môn về kinh doanh khách sạn và nhà hàng
	PI 10.1


III. Nội dung tóm tắt của học phần
DN94005 - Kinh doanh khách sạn và nhà hàng (Hotel and Restaurant Business) (3TC: 2 - 1 - 9). Học phần cung cấp cho sinh viên kiến thức về: Tổng quan về kinh doanh khách sạn và nhà hàng; Thị trường, khách hàng và mô hình kinh doanh khách sạn - nhà hàng; Cơ sở vật chất, công nghệ và thiết kế không gian kinh doanh; Tổ chức bộ máy và quản trị nguồn nhân lực; Kinh doanh và quản trị dịch vụ lưu trú; Kinh doanh và quản trị dịch vụ ăn uống; Marketing, kinh doanh số và quản trị trải nghiệm khách hàng; Quản trị doanh thu, chi phí, tài chính và phát triển bền vững.
IV. Phương pháp giảng dạy và học tập
4.1. Phương pháp giảng dạy
- Thuyết giảng trên lớp
- Tổ chức học tập theo nhóm
- Giảng dạy thông qua thảo luận, phân tích tình huống thực tế
- Hướng dẫn xây dựng phương án kinh doanh
- Sử dụng phim tư liệu, case study trong giảng dạy
4.2. Phương pháp học tập
- Nghe giảng trên lớp
- Thảo luận, phân tích tình huống thực tế
- Đọc tài liệu tham khảo trước khi đến lớp
- Thực hành tính toán các chỉ số kinh doanh (Occupancy, ADR, RevPAR, Food Cost...)
- Làm việc nhóm xây dựng và thuyết trình phương án kinh doanh
V. Nhiệm vụ của sinh viên
- Chuyên cần: tất cả sinh viên tham dự học phần này phải tham dự lớp học đầy đủ
- Chuẩn bị cho bài giảng: đọc tài liệu tham khảo và bài giảng trước khi đến lớp
- Bài tập: hoàn thành các bài tập, thảo luận theo từng chương
- Đồ án cuối kì: làm việc cá nhân hoặc theo nhóm để xây dựng một phương án kinh doanh (Business Plan) hoàn chỉnh cho một khách sạn hoặc nhà hàng cụ thể, bao gồm báo cáo, bảng tính doanh thu - chi phí - lợi nhuận, kế hoạch marketing, bộ KPI, phân tích rủi ro, giải pháp phát triển bền vững, và thuyết trình bảo vệ phương án
- Tham gia thi cuối kì
VI. Phương pháp đánh giá
6.1. Thang điểm: 10
6.2. Phương pháp đánh giá
Bảng 3. Kế hoạch đánh giá và trọng số điểm
	Hoạt động đánh giá
	CLO của học phần được đánh giá
	CI được đánh giá
	Điểm số của hoạt động đánh giá phân bổ cho từng CI
	Trọng số của CI trên điểm toàn phần (%)
	Trọng số của hoạt động đánh giá (%)
	Thời gian/Tuần

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)=(4)*(6)/10
	(6)
	(7)

	Đánh giá chuyên cần
	10

	Quan sát, đánh giá thái độ tham gia trên lớp
	CLO4
	CI4.1
	10
	10
	
	1-15

	Bài tập, thảo luận theo chương
	20

	Bài tập, thảo luận theo từng chương
	CLO1, CLO2
	CI1.1, CI2.1
	10
	20
	
	1-13

	Đồ án cuối kì (Business Plan)
	40

	Báo cáo phương án kinh doanh (Business Plan)
	CLO1, CLO2, CLO3, CLO4
	CI1.1, CI2.1
CI3.1, CI4.1
	6
	24
	
	13-15

	Thuyết trình và bảo vệ phương án kinh doanh
	CLO2, CLO3
	CI2.1, CI3.1
	4
	16
	
	13-15

	Đánh giá cuối kì (thi kết thúc học phần)
	30

	Thi cuối kì (tự luận) - nội dung toàn học phần
	CLO1, CLO2
	CI1.1, CI2.1
	10
	30
	
	Theo lịch thi HV

	Tổng
	100%
	100%
	


6.3. Rubric dùng cho các hoạt động đánh giá định tính
Rubric 1. Đánh giá chuyên cần
	Chỉ báo CĐR học phần được đánh giá
	Tiêu chí đánh giá
	Hệ số của tiêu chí đánh giá (%)
	Tốt (8.5 – 10 điểm)
	Khá (6.5 – 8.4 điểm)
	Trung bình (4.0 – 6.4 điểm)
	Kém (0 – 3.9 điểm)

	CI4.1
	Thái độ tham dự
	50
	Luôn chú ý và tham gia các hoạt động
	Khá chú ý, có tham gia
	Có chú ý, ít tham gia
	Không chú ý, không tham gia

	CI4.1
	Thời gian tham dự
	50
	Tham dự đầy đủ, không vắng buổi nào
	Vắng không quá 1 buổi
	Vắng không quá 2 buổi
	Vắng trên 3 buổi


Rubric 2. Đánh giá bài tập, thảo luận theo chương
	Chỉ báo CĐR học phần được đánh giá
	Tiêu chí đánh giá
	Hệ số của tiêu chí đánh giá (%)
	Tốt (8.5 – 10 điểm)
	Khá (6.5 – 8.4 điểm)
	Trung bình (4.0 – 6.4 điểm)
	Kém (0 – 3.9 điểm)

	CI2.1
	Thái độ tham gia
	30
	Khơi gợi vấn đề và dẫn dắt cuộc thảo luận
	Tham gia thảo luận
	Ít tham gia thảo luận
	Không tham gia

	CI1.1
	Kỹ năng hoàn thành yêu cầu của bài tập
	40
	Phân tích, đánh giá tốt
	Phân tích, đánh giá khá tốt
	Phân tích, đánh giá khi tốt, khi chưa tốt
	Phân tích, đánh giá chưa tốt

	CI1.1, CI2.1
	Chất lượng đóng góp
	30
	Sáng tạo, phù hợp
	Phù hợp
	Có khi phù hợp, có khi chưa phù hợp
	Không phù hợp


Rubric 3. Đánh giá đồ án cuối kì (Business Plan)
	Chỉ báo CĐR học phần được đánh giá
	Tiêu chí đánh giá
	Hệ số của tiêu chí đánh giá (%)
	Tốt (8.5 – 10 điểm)
	Khá (6.5 – 8.4 điểm)
	Trung bình (4.0 – 6.4 điểm)
	Kém (0 – 3.9 điểm)

	CI1.1, CI2.1
	Nội dung: phong phú, đầy đủ theo yêu cầu
	10
	Phong phú hơn yêu cầu
	Đầy đủ theo yêu cầu
	Khá đầy đủ, còn thiếu 1 nội dung quan trọng
	Thiếu nhiều nội dung quan trọng

	CI1.1, CI2.1
	Nội dung: chính xác, khoa học
	15
	Chính xác, khoa học
	Khá chính xác, khoa học, còn vài sai sót nhỏ
	Tương đối chính xác, khoa học, còn 1 sai sót quan trọng
	Thiếu chính xác, khoa học, nhiều sai sót quan trọng

	CI3.1
	Tính khả thi của phương án kinh doanh
	15
	Rất khả thi, có luận cứ thuyết phục
	Khá khả thi
	Tương đối khả thi
	Không khả thi

	CI2.1
	Cấu trúc báo cáo và slides
	10
	Cấu trúc rất hợp lý
	Cấu trúc khá hợp lý
	Cấu trúc tương đối hợp lý
	Cấu trúc chưa hợp lý

	CI2.1, CI3.1
	Kỹ năng trình bày
	10
	Dẫn dắt vấn đề và lập luận lôi cuốn, thuyết phục
	Trình bày rõ ràng nhưng chưa lôi cuốn
	Khó theo dõi nhưng vẫn hiểu được nội dung chính
	Trình bày không rõ ràng

	CI2.1
	Quản lý thời gian
	5
	Làm chủ thời gian, hoàn toàn linh hoạt
	Hoàn thành đúng thời gian, thỉnh thoảng linh hoạt
	Hoàn thành đúng thời gian, không linh hoạt
	Quá giờ

	CI1.1, CI2.1
	Trả lời câu hỏi
	10
	Trả lời đầy đủ, rõ ràng, thỏa đáng
	Trả lời đúng đa số câu hỏi
	Trả lời đúng một số câu hỏi
	Không trả lời được đa số câu hỏi

	CI3.1, CI4.1
	Sự phối hợp trong nhóm
	15
	Phối hợp tốt, chia sẻ và hỗ trợ nhau
	Có phối hợp, còn vài chỗ chưa đồng bộ
	Ít phối hợp
	Không thể hiện sự kết nối trong nhóm

	CI3.1, CI4.1
	Giải pháp phát triển bền vững
	10
	Giải pháp sáng tạo, khả thi, toàn diện
	Giải pháp khá phù hợp
	Giải pháp cơ bản
	Không có giải pháp hoặc không phù hợp


Rubric 4. Đánh giá thi cuối kì
	Chỉ báo CĐR học phần được đánh giá
	Tiêu chí đánh giá
	Hệ số của tiêu chí đánh giá (%)
	Tốt (8.5 – 10 điểm)
	Khá (6.5 – 8.4 điểm)
	Trung bình (4.0 – 6.4 điểm)
	Kém (0 – 3.9 điểm)

	CI1.1
	Kiến thức tổng quan, thị trường, cơ sở vật chất - công nghệ, tổ chức bộ máy và nhân sự trong kinh doanh khách sạn, nhà hàng
	50
	Trình bày đầy đủ, chính xác
	Trình bày khá đầy đủ, còn 1-2 thiếu sót nhỏ
	Trình bày được nội dung cơ bản, còn thiếu sót
	Không trình bày được hoặc sai cơ bản

	CI2.1
	Quản trị dịch vụ lưu trú, ăn uống, marketing - kinh doanh số và quản trị doanh thu - chi phí - tài chính - phát triển bền vững
	50
	Phân tích, tính toán đầy đủ, chính xác, có luận cứ thuyết phục
	Phân tích, tính toán khá đầy đủ, còn 1-2 thiếu sót nhỏ
	Phân tích, tính toán được nội dung cơ bản, còn thiếu sót
	Không phân tích, tính toán được hoặc sai cơ bản


6.4. Các yêu cầu, quy định đối với học phần
- Nộp bài tập, đồ án chậm: Tất cả các trường hợp nộp chậm sẽ bị trừ 25% số điểm
- Tham dự các bài thi: Không tham gia bảo vệ đồ án hoặc thi cuối kì sẽ bị 0 điểm phần tương ứng
- Yêu cầu về đạo đức: Có thái độ học tập nghiêm túc, đúng mực
VII. Giáo trình/tài liệu tham khảo
7.1. Giáo trình/Bài giảng
- Nguyễn Văn Mạnh, Hoàng Thị Lan Hương (2023). Giáo trình Quản trị kinh doanh khách sạn. Nxb Đại học Kinh tế Quốc dân.
- Trương Đình Chiến (2023). Giáo trình Quản trị khách hàng (CRM). Nxb Đại học Kinh tế Quốc dân
7.2. Tài liệu tham khảo khác
- Hà Nam Khánh Giao, Nguyễn Văn Bình, Nguyễn Sơn Tùng (2014). Giáo trình Quản trị kinh doanh khách sạn. Nxb Thống kê.
- Robert Christie Mill (2012). Resorts: Management and Operation. John Wiley & Sons.
- Stephen J. Page (2019). Tourism Management. Routledge; 6th edition.
VIII. Nội dung chi tiết của học phần
	Tuần
	Nội dung
	Phương pháp giảng dạy
	Phương pháp đánh giá
	Chuẩn đầu ra của học phần được đánh giá

	1-2
	Chương 1: Tổng quan về kinh doanh khách sạn và nhà hàng

	
	CĐR bài học (LLO) của chương:
LLO1.1. Trình bày được các khái niệm cơ bản về khách sạn, nhà hàng, kinh doanh khách sạn, kinh doanh nhà hàng, sản phẩm và dịch vụ khách sạn - nhà hàng
LLO1.2. Trình bày được lịch sử hình thành, phát triển và xu hướng phát triển của ngành kinh doanh khách sạn, nhà hàng
LLO1.3. Phân tích được đặc điểm, vai trò, ý nghĩa và các xu hướng kinh doanh hiện nay của khách sạn, nhà hàng
Nội dung giảng dạy lý thuyết: (2 tiết)
1.1. Khái niệm cơ bản (khái niệm khách sạn; khái niệm nhà hàng; khái niệm kinh doanh khách sạn; khái niệm kinh doanh nhà hàng; sản phẩm và dịch vụ khách sạn, nhà hàng)
1.2. Lịch sử hình thành và phát triển (lịch sử hình thành kinh doanh khách sạn; lịch sử hình thành kinh doanh nhà hàng; xu hướng phát triển của ngành)
1.3. Đặc điểm của kinh doanh khách sạn và nhà hàng (tính vô hình; tính không thể lưu kho; tính đồng thời giữa sản xuất và tiêu dùng; tính phụ thuộc vào khách hàng; tính thời vụ; tính tổng hợp và liên ngành)
1.4. Vai trò và ý nghĩa (ý nghĩa kinh tế; ý nghĩa xã hội; ý nghĩa văn hóa; vai trò đối với phát triển du lịch và địa phương)
1.5. Xu hướng kinh doanh hiện nay (cá nhân hóa dịch vụ; kinh doanh trên nền tảng số; kinh doanh xanh; ứng dụng AI và dữ liệu; trải nghiệm khách hàng)
Nội dung seminar/thảo luận: (1 tiết)
- Thảo luận, phân tích tình huống thực tế của chương
Nội dung tự học: (10 tiết)
- Phân tích thực trạng kinh doanh của một khách sạn và một nhà hàng cụ thể
	Thuyết giảng; tổ chức học tập theo nhóm; giảng dạy thông qua thảo luận, tình huống thực tế
	Quan sát, đánh giá tham gia trên lớp; đánh giá bài tập, thảo luận theo chương (các tuần liên quan)
	CLO1

	2-4
	Chương 2: Thị trường, khách hàng và mô hình kinh doanh khách sạn - nhà hàng

	
	CĐR bài học (LLO) của chương:
LLO2.1. Phân tích được thị trường, khách hàng và môi trường kinh doanh khách sạn, nhà hàng
LLO2.2. Trình bày được các mô hình kinh doanh khách sạn và nhà hàng phổ biến
LLO2.3. Xây dựng được mô hình kinh doanh (Business Model Canvas) cho khách sạn hoặc nhà hàng
Nội dung giảng dạy lý thuyết: (2 tiết)
2.1. Thị trường kinh doanh khách sạn và nhà hàng (khái niệm và đặc điểm thị trường; các yếu tố ảnh hưởng đến thị trường; cung và cầu dịch vụ; tính thời vụ của thị trường)
2.2. Phân tích khách hàng (nhu cầu và động cơ tiêu dùng; hành vi khách hàng; phân khúc thị trường; lựa chọn thị trường mục tiêu; định vị sản phẩm)
2.3. Phân tích môi trường kinh doanh (môi trường vĩ mô; môi trường ngành; đối thủ cạnh tranh; phân tích SWOT)
2.4. Mô hình kinh doanh khách sạn (khách sạn độc lập; khách sạn chuỗi; nhượng quyền; quản lý khách sạn; boutique hotel; resort; homestay và các mô hình lưu trú mới)
2.5. Mô hình kinh doanh nhà hàng (nhà hàng độc lập; nhà hàng chuỗi; nhà hàng chuyên đề; buffet; fast food; café - restaurant; cloud kitchen)
2.6. Xây dựng mô hình kinh doanh (giá trị cung cấp; khách hàng mục tiêu; kênh phân phối; quan hệ khách hàng; nguồn lực; hoạt động chủ yếu; đối tác; cơ cấu doanh thu và chi phí)
Nội dung seminar/thảo luận: (1 tiết)
- Thảo luận, phân tích tình huống thực tế của chương
Nội dung tự học: (10 tiết)
- Phân tích mô hình kinh doanh của một khách sạn hoặc nhà hàng đang hoạt động
	Thuyết giảng; tổ chức học tập theo nhóm; giảng dạy thông qua thảo luận, tình huống thực tế
	Quan sát, đánh giá tham gia trên lớp; đánh giá bài tập, thảo luận theo chương (các tuần liên quan)
	CLO1, CLO2

	4-5
	Chương 3: Cơ sở vật chất, công nghệ và thiết kế không gian kinh doanh

	
	CĐR bài học (LLO) của chương:
LLO3.1. Trình bày được cơ sở vật chất kỹ thuật của khách sạn và nhà hàng
LLO3.2. Phân tích được các tiêu chí lựa chọn địa điểm kinh doanh
LLO3.3. Trình bày được các ứng dụng công nghệ (PMS, POS, CRM, OTA...) trong kinh doanh khách sạn, nhà hàng
Nội dung giảng dạy lý thuyết: (2 tiết)
3.1. Cơ sở vật chất kỹ thuật (khái niệm; vai trò; phân loại; nguyên tắc đầu tư và bố trí)
3.2. Cơ sở vật chất khách sạn (khu vực tiền sảnh; khu vực lưu trú; khu vực ăn uống; khu vực hội nghị - sự kiện; khu vực kỹ thuật và hậu cần)
3.3. Cơ sở vật chất nhà hàng (khu vực đón khách; phòng ăn; bếp; kho; khu vực phục vụ; khu vực vệ sinh và phụ trợ)
3.4. Địa điểm và lựa chọn vị trí kinh doanh (các tiêu chí lựa chọn địa điểm; khả năng tiếp cận; thị trường khách; đối thủ cạnh tranh; chi phí mặt bằng; tiềm năng phát triển)
3.5. Công nghệ trong kinh doanh (PMS, POS, CRM, Channel Manager, OTA, thanh toán số, check-in trực tuyến, AI và tự động hóa)
3.6. Đánh giá hiệu quả sử dụng cơ sở vật chất
Nội dung seminar/thảo luận: (1 tiết)
- Thảo luận, phân tích tình huống thực tế của chương
Nội dung tự học: (10 tiết)
- Khảo sát và đánh giá cơ sở vật chất - công nghệ tại một cơ sở kinh doanh cụ thể
	Thuyết giảng; tổ chức học tập theo nhóm; giảng dạy thông qua thảo luận, tình huống thực tế
	Quan sát, đánh giá tham gia trên lớp; đánh giá bài tập, thảo luận theo chương (các tuần liên quan)
	CLO1

	5-7
	Chương 4: Tổ chức bộ máy và quản trị nguồn nhân lực

	
	CĐR bài học (LLO) của chương:
LLO4.1. Trình bày được đặc điểm lao động và cơ cấu tổ chức trong khách sạn, nhà hàng
LLO4.2. Phân tích được chức năng của các bộ phận chủ yếu trong khách sạn, nhà hàng
LLO4.3. Vận dụng được các nội dung quản trị nguồn nhân lực và năng suất lao động, KPI nhân sự
Nội dung giảng dạy lý thuyết: (2 tiết)
4.1. Đặc điểm lao động trong khách sạn và nhà hàng (tính dịch vụ; tính trực tiếp; tính thời vụ; tính chuyên môn hóa; áp lực về thời gian và chất lượng)
4.2. Cơ cấu tổ chức (nguyên tắc xây dựng; các mô hình tổ chức; chức năng của các bộ phận)
4.3. Các bộ phận chủ yếu (lễ tân; buồng; nhà hàng; bếp; kinh doanh - marketing; nhân sự; tài chính - kế toán; kỹ thuật; an ninh)
4.4. Quản trị nguồn nhân lực (hoạch định nhân lực; tuyển dụng; phân công và bố trí lao động; đào tạo; đánh giá hiệu quả; tiền lương và đãi ngộ; giữ chân nhân viên)
4.5. Năng suất lao động và KPI nhân sự
Nội dung seminar/thảo luận: (1 tiết)
- Thảo luận, phân tích tình huống thực tế của chương
Nội dung tự học: (10 tiết)
- Phân tích cơ cấu tổ chức và nguồn nhân lực của một khách sạn/nhà hàng
	Thuyết giảng; tổ chức học tập theo nhóm; giảng dạy thông qua thảo luận, tình huống thực tế
	Quan sát, đánh giá tham gia trên lớp; đánh giá bài tập, thảo luận theo chương (các tuần liên quan)
	CLO1, CLO2

	7-9
	Chương 5: Kinh doanh và quản trị dịch vụ lưu trú

	
	CĐR bài học (LLO) của chương:
LLO5.1. Trình bày được vai trò, cơ cấu tổ chức và quy trình kinh doanh lưu trú
LLO5.2. Vận dụng được các chỉ số quản trị doanh thu khách sạn (Occupancy, ADR, RevPAR, GOP/GOPPAR)
LLO5.3. Trình bày được các kênh quản trị phân phối trong kinh doanh lưu trú
Nội dung giảng dạy lý thuyết: (4 tiết)
5.1. Vai trò của kinh doanh lưu trú
5.2. Tổ chức bộ phận kinh doanh lưu trú (cơ cấu tổ chức; chức năng và nhiệm vụ; mối quan hệ giữa các bộ phận)
5.3. Quy trình kinh doanh lưu trú (tìm kiếm khách; đặt phòng; xác nhận đặt phòng; check-in; phục vụ trong thời gian lưu trú; check-out; chăm sóc sau bán)
5.4. Quản trị lễ tân và buồng phòng
5.5. Quản trị chất lượng dịch vụ lưu trú
5.6. Quản trị doanh thu khách sạn (công suất phòng; ADR; RevPAR; GOP/GOPPAR; quản trị công suất; Dynamic Pricing; Revenue Management)
5.7. Quản trị phân phối (kênh trực tiếp; OTA; đại lý du lịch; công ty lữ hành; website và mạng xã hội)
Nội dung seminar/thảo luận: (1 tiết)
- Thảo luận, phân tích tình huống thực tế của chương
Nội dung tự học: (13 tiết)
- Tính Occupancy, ADR và RevPAR của một khách sạn (bài tập)
	Thuyết giảng; tổ chức học tập theo nhóm; giảng dạy thông qua thảo luận, tình huống thực tế
	Quan sát, đánh giá tham gia trên lớp; đánh giá bài tập, thảo luận theo chương (các tuần liên quan)
	CLO1, CLO2

	9-10
	Chương 6: Kinh doanh và quản trị dịch vụ ăn uống

	
	CĐR bài học (LLO) của chương:
LLO6.1. Trình bày được đặc điểm kinh doanh ăn uống và quy trình xây dựng sản phẩm, thực đơn nhà hàng
LLO6.2. Vận dụng được các nội dung quản trị nguyên vật liệu và kiểm soát chi phí nhà hàng (Food Cost, Beverage Cost, Prime Cost, điểm hòa vốn)
LLO6.3. Trình bày được các nội dung về an toàn thực phẩm và quản trị rủi ro trong kinh doanh ăn uống
Nội dung giảng dạy lý thuyết: (3 tiết)
6.1. Đặc điểm kinh doanh ăn uống
6.2. Xây dựng sản phẩm nhà hàng (ý tưởng; chủ đề; phong cách phục vụ; đối tượng khách; thiết kế trải nghiệm)
6.3. Quản trị thực đơn (phân loại thực đơn; thiết kế thực đơn; định giá món ăn; Menu Engineering)
6.4. Quản trị nguyên vật liệu (lập kế hoạch mua hàng; lựa chọn nhà cung cấp; nhập hàng; kiểm kê; bảo quản; kiểm soát hao hụt)
6.5. Tổ chức chế biến và phục vụ (chuẩn bị; chế biến; phục vụ; thanh toán; thu dọn)
6.6. Kiểm soát chi phí nhà hàng (Food Cost; Beverage Cost; Prime Cost; Contribution Margin; điểm hòa vốn)
6.7. An toàn thực phẩm và quản trị rủi ro
Nội dung seminar/thảo luận: (1 tiết)
- Thảo luận, phân tích tình huống thực tế của chương
Nội dung tự học: (13 tiết)
- Phân tích hoạt động kinh doanh của một nhà hàng cụ thể
	Thuyết giảng; tổ chức học tập theo nhóm; giảng dạy thông qua thảo luận, tình huống thực tế
	Quan sát, đánh giá tham gia trên lớp; đánh giá bài tập, thảo luận theo chương (các tuần liên quan)
	CLO1, CLO2

	10-12
	Chương 7: Marketing, kinh doanh số và quản trị trải nghiệm khách hàng

	
	CĐR bài học (LLO) của chương:
LLO7.1. Trình bày được marketing hỗn hợp và marketing số trong kinh doanh khách sạn, nhà hàng
LLO7.2. Phân tích được các nội dung kinh doanh trên nền tảng số và quản trị đánh giá, danh tiếng trực tuyến
LLO7.3. Xây dựng được kế hoạch marketing số và quản trị trải nghiệm khách hàng
Nội dung giảng dạy lý thuyết: (3 tiết)
7.1. Tổng quan marketing khách sạn - nhà hàng
7.2. Marketing hỗn hợp (sản phẩm; giá; phân phối; xúc tiến)
7.3. Marketing số (website; Facebook; TikTok; Google; SEO; Content Marketing; Social Media Marketing; KOL/KOC)
7.4. Kinh doanh trên nền tảng số (OTA; booking platform; delivery platform; social commerce; digital payment)
7.5. Quản trị đánh giá và danh tiếng trực tuyến (review; rating; e-WOM; xử lý phản hồi tiêu cực; quản trị danh tiếng)
7.6. Quản trị trải nghiệm khách hàng (customer journey; điểm chạm dịch vụ; cá nhân hóa; CRM; loyalty)
7.7. Ứng dụng AI trong marketing và chăm sóc khách hàng
Nội dung seminar/thảo luận: (1 tiết)
- Thảo luận, phân tích tình huống thực tế của chương
Nội dung tự học: (12 tiết)
- Xây dựng kế hoạch marketing số 30 ngày cho một khách sạn hoặc nhà hàng (thực hành)
	Thuyết giảng; tổ chức học tập theo nhóm; giảng dạy thông qua thảo luận, tình huống thực tế
	Quan sát, đánh giá tham gia trên lớp; đánh giá bài tập, thảo luận theo chương (các tuần liên quan)
	CLO2

	12-13
	Chương 8: Quản trị doanh thu, chi phí, tài chính và phát triển bền vững

	
	CĐR bài học (LLO) của chương:
LLO8.1. Trình bày được hệ thống doanh thu, chi phí và phân tích kết quả kinh doanh khách sạn, nhà hàng
LLO8.2. Vận dụng được các chỉ tiêu tài chính và KPI, nhận diện các loại rủi ro trong kinh doanh
LLO8.3. Trình bày được các nội dung kinh doanh khách sạn, nhà hàng bền vững
Nội dung giảng dạy lý thuyết: (4 tiết)
8.1. Hệ thống doanh thu (doanh thu phòng; doanh thu ăn uống; doanh thu hội nghị - sự kiện; doanh thu dịch vụ bổ sung)
8.2. Quản trị chi phí (chi phí cố định; chi phí biến đổi; chi phí trực tiếp; chi phí gián tiếp; kiểm soát chi phí)
8.3. Phân tích kết quả kinh doanh (doanh thu; chi phí; lợi nhuận; biên lợi nhuận; điểm hòa vốn; hiệu quả sử dụng vốn; khả năng sinh lời)
8.4. Các chỉ tiêu tài chính và KPI (RevPAR; GOP; GOPPAR; Food Cost %; Labor Cost %; Average Check; Table Turnover; Profit Margin; ROI)
8.5. Quản trị rủi ro (rủi ro tài chính; rủi ro nhân sự; rủi ro vận hành; rủi ro an toàn thực phẩm; rủi ro an ninh; rủi ro truyền thông; rủi ro công nghệ và dữ liệu)
8.6. Kinh doanh khách sạn - nhà hàng bền vững (tiết kiệm năng lượng; quản lý nước; giảm rác thải; giảm lãng phí thực phẩm; mua hàng địa phương; giảm nhựa dùng một lần; khách sạn xanh; nhà hàng xanh; trách nhiệm xã hội và ESG)
Nội dung seminar/thảo luận: (1 tiết)
- Thảo luận, phân tích tình huống thực tế của chương
Nội dung tự học: (12 tiết)
- Ôn tập chương 8; chuẩn bị số liệu phục vụ đồ án cuối kì
	Thuyết giảng; tổ chức học tập theo nhóm; giảng dạy thông qua thảo luận, tình huống thực tế
	Quan sát, đánh giá tham gia trên lớp; đánh giá bài tập, thảo luận theo chương (các tuần liên quan)
	CLO1, CLO2

	13-15
	THỰC HÀNH – ĐỒ ÁN CUỐI KÌ: DỰ ÁN XÂY DỰNG PHƯƠNG ÁN KINH DOANH KHÁCH SẠN HOẶC NHÀ HÀNG

	
	CĐR bài học (LLO):
- Xây dựng được phương án kinh doanh (Business Plan) hoàn chỉnh cho một khách sạn hoặc nhà hàng, bao gồm: ý tưởng kinh doanh; phân tích thị trường; khách hàng mục tiêu; sản phẩm - dịch vụ; mô hình kinh doanh; cơ sở vật chất; nhân sự; marketing; chính sách giá; dự kiến doanh thu; dự kiến chi phí; điểm hòa vốn; lợi nhuận; KPI; rủi ro; giải pháp phát triển bền vững
Nội dung thực hành: (15 tiết)
Sinh viên làm việc cá nhân hoặc theo nhóm để xây dựng phương án kinh doanh cho một mô hình khách sạn/nhà hàng thực tế. Sản phẩm cuối kì gồm: báo cáo Business Plan; bảng tính doanh thu - chi phí - lợi nhuận; kế hoạch marketing; bộ KPI; phân tích rủi ro; giải pháp phát triển bền vững; thuyết trình và bảo vệ phương án
Nội dung tự học: (45 tiết)
- Thu thập số liệu, xây dựng và hoàn thiện báo cáo phương án kinh doanh; chuẩn bị bài thuyết trình bảo vệ đồ án
	Hướng dẫn thực hành; làm việc nhóm; áp dụng tình huống thực tế
	Đánh giá đồ án cuối kì (Rubric 3)
	CLO1, CLO2, CLO3, CLO4


IX. Điều kiện cơ sở vật chất phục vụ dạy và học học phần
- Phòng học: đầy đủ chỗ ngồi, bàn ghế không hư hỏng, ánh sáng tốt
- Phương tiện phục vụ giảng dạy: phấn, bảng, máy chiếu hoạt động tốt
- Các phương tiện khác: âm thanh phát video, trình bày thảo luận
- Hệ thống VNUA-LMS
- Nền tảng dạy học trực tuyến: MS Teams, Zoom

	TRƯỞNG BỘ MÔN
(Ký và ghi rõ họ tên)
	Hà Nội, ngày...... tháng...... năm......
GIẢNG VIÊN BIÊN SOẠN
(Ký và ghi rõ họ tên)

Đặng Xuân Phi

	
	TRƯỞNG KHOA
(Ký và ghi rõ họ tên)
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