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LỜI NÓI ĐẦU 

Quản trị kinh doanh nhà hàng là một trong những học phần cơ bản của chương 

trình đào tạo ngành Quản trị nhà hàng và dịch vụ ăn uống. Xu hướng bùng nổ thị trường 

khách du lịch ngày nay đang thúc đẩy hoạt động kinh doanh nhà hàng phát triển, mang 

lại lợi nhuận cao cho nhà đầu tư, tạo ra nhiều việc làm cho xã hội. Điều đó lại kéo theo 

sự ra đời nhiều nhà hàng mới với quy mô lớn, hiện đại cùng với sản phẩm ẩm thực ngày 

càng phong phú, đa dạng. Thực tế đòi hỏi phải quan tâm đến vấn đề đào tạo nguồn nhân 

lực cho ngành Du lịch nói chung, ngành Nhà hàng và dịch vụ ăn uống nói riêng.     

Giáo trình “Quản trị kinh doanh nhà hàng” được biên soạn nhằm phục vụ cho đào 

tạo sinh viên ngành Quản trị nhà hàng và dịch vụ ăn uống. Đồng thời cũng phục vụ đào 

tạo các ngành trong khối ngành Du lịch như: ngành Du lịch, ngành Quản trị dịch vụ du 

lịch và lữ hành, ngành Quản trị khách sạn. Giáo trình này bao gồm 06 chương: 

Chương 1: Tổng quan về kinh doanh nhà hàng 

Chương 2: Cơ cấu tổ chức và hoaṭ động kinh doanh nhà hàng 

Chương 3: Quản tri ̣cơ sở vật chất - ky ̃thuâṭ nhà hàng 

Chương 4: Marketing trong kinh doanh nhà hàng 

Chương 5: Quản trị nhân lực trong nhà hàng 

Chương 6: Quản trị chất lượng dịch vụ nhà hàng 

Mặc dù nhóm tác giả đã cố gắng đầu tư thời gian và sức lực trong quá trình biên 

soạn, nhưng do đây là giáo trình được biên soạn lần đầu nên không thể tránh khỏi những 

thiếu sót, hạn chế. Nhóm tác giả rất mong nhận được những ý kiến nhận xét và góp ý 

quý báu của quý thầy cô đồng nghiệp cùng các chuyên gia, nhà khoa học và các em sinh 

viên để giáo trình này ngày càng được hoàn thiện hơn. 

Xin chân thành cảm ơn! 

 

         Nhóm tác giả 
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4.1. MỤC TIÊU, VAI TRÒ CỦA MARKETING................................................ 87 
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6.2.2. Chất lươṇg dic̣h vu ̣nhà hàng ............................................................. 140 



  

vii 
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