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CD-CR : Cô dâu – Chú rễ

FBD : Quản lý nhà hàng

FO : Front Office (FO) dùng để chỉ bộ phận Tiền sảnh
hay Lễ tân khách sạn

HK : Housekeeping được hiểu theo đúng nghĩa tiếng
việt thì đây là dịch vụ dọn phòng

MC : Người dẫn chương trình

T.P : Thành phố
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