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1. Vai trò, nguyên tắc và nội dung quản trị nhân sự

Quản trị nhân sự (Human Resource Management) còn được biết đến với 

nhiều cái tên như quản lý nhân lực, quản lý con người,…. Quản trị nhân sự là 

một trong những chức năng quản trị cơ bản, trong đó con người (nhân sự) là 

yếu tố được đề cập. Khái niệm nhân sự ở đây bao gồm tất cả tiềm năng của 

con người trong tổ chức.

Khái niệm quản trị nhân sự chính là sự bao gồm nhiều hoạt động khác nhau 

từ chủ thể quản lý lên đội ngũ nhân sự nhằm mục đích đạt được các mục tiêu 

đã đề ra.

Trong môi trường cạnh tranh công bằng như hiện nay, các doanh nghiệp phải 

đương đầu với vô số đối thủ. Điều này đòi hỏi họ phải có sự quan tâm đến 

nhiều khía cạnh không chỉ sản phẩm, dịch vụ hay phương pháp marketing 

mà còn là nguồn nhân lực, chính là đội ngũ nhân viên trong doanh nghiệp.
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1. Vai trò, nguyên tắc và nội dung quản trị nhân sự

Công việc quản trị nhân sự hiện nay tại các doanh nghiệp phần lớn xoay 
quanh việc tìm kiếm, phát triển và duy trì đội ngũ công nhân viên với chất 
lượng tốt nhất. Từ đó, họ góp phần quan trọng trong việc xây dựng sự 
thành công của doanh nghiệp. Nhu cầu tuyển dụng lao động ngày nay là 
rất lớn, đối với các doanh nghiệp quy mô càng lớn thì nhu cầu này càng 
tăng. Điều này đặt ra một thách thức không hề nhỏ là làm sao tìm được 
đúng người, đúng thời điểm.
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1. Vai trò, nguyên tắc và nội dung quản trị nhân sự

Nội dung quản trị nhân sự

1. Phân tích công việc

2. Tuyển dụng nhân sự
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1. Vai trò, nguyên tắc và nội dung quản trị nhân sự

3. Đào tạo và phát triển nhân sự

Nguồn lực con người là một yếu tố quan trọng 

nhất trong doanh nghiệp. Muốn phát triển 

doanh nghiệp thì các nhà quản trị phải chú ý 

đến công tác phát triển nguồn lực con người 

trong doanh nghiệp.
4. Đánh giá và đãi ngộ nhân sự
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2. Cơ cấu tổ chức nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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2. Cơ cấu tổ chức nhân sự trong bộ phận chế biến bánh

- Ban Giám đốc 
Có trách nhiệm và quyền hạn điều hành, quản lý, giám sát chung toàn bộ hoạt động kinh 
doanh bao gồm: nhà hàng, lưu trú, vui chơi giải trí; tham gia xây dựng kế hoạch kinh 
doanh, chiến lược, tuyển dụng nhân viên, giải quyết các công việc mang tính nghiêm 
trọng, đột xuất, bất thường. 
- Phó giám đốc 
Có trách nhiệm trước giám đốc nhà hàng, hỗ trợ quản lý NH các công việc liên quan đến 
quản lý, giám sát theo sự chỉ đạo và phân công của giám đốc NH, thay mặt GĐ khi GĐ 
vắng mặt. 
- Quản lý NH 
Có trách nhiệm quản lý toàn bộ hoạt động kinh doanh của nhà hàng như kiểm soát chất 
lượng dịch vụ, đào tạo, quản lí đội ngũ lao động, tư vấn cho khách hàng, giải quyết các 
sự cố, tình huống xảy ra trong quá trình làm việc, hoạt động dưới sự chỉ đạo trực tiếp 
của ban giám đốc. 
- Giám sát NH 
Có trách nhiệm giám sát các hoạt động kinh doanh của nhà hàng tại khu vực được phân 
công dưới sự chỉ đạo của quản lý NH, hỗ trợ quản lý NH các công việc như: phân ca, 
chia khu vực làm việc cho NV cấp dưới vào đầu mỗi ca, đào tạo, hướng dẫn NV mới , 
giải quyết các tình huống tại chỗ trong phạm vi quyền hạn và các công việc khác theo 
quy định Sơ đồ và cơ cấu nhân sự nhà hàng 
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2. Cơ cấu tổ chức nhân sự trong bộ phận chế biến bánh

- Bp Lễ tân 
Chào đón, hướng dẫn và tiễn khách ra vào nhà hàng Chịu trách nhiệm về vấn 
đề đặt chỗ của khách hàng, sắp xếp chỗ ngồi cho KH Luôn có tác phong làm 
việc chuyên nghiệp, thái độ vui vẻ, niềm nở, lịch sự với khách hàng Ghi nhận 
các ý kiến phản hồi của khách, giải quyết trong phạm vi quyền hạn và báo lại 
với giám sát, quản lý NH Nắm rõ menu NH, kết cấu sơ đồ nhà hàng, tình hình 
đặt chỗ và chưa đặt chỗ của NH vào đầu mỗi ca Hỗ trợ Giám sát, thực hiện 
các công việc khác theo sự phân công của cấp trên. Tìm hiểu thêm: Bản mô tả 
công việc nhân viên lễ tân nhà hàng - Bp Bàn Đảm bảo thực hiện đầy đủ và 
chính xác các công việc chuẩn bị sẵn sàng phục vụ khách. Phục vụ tận tình, chu 
đáo, thái độ niềm nỡ, lịch sự, đáp ứng nhu cầu của khách Thu dọn, vệ sinh 
sạch sẽ khi khách về và tiến hành set up lại Phối hợp hoạt động với các bộ 
phận khác để hoàn thành nhiệm vụ. 
- Bp Bar 
Chịu trách nhiệm pha chế thức uống theo yêu cầu của khách Bảo quản thực 
phẩm, vật dụng, trang thiết bị tại khu vực làm việc Đảm bảo vệ sinh sạch sẽ 
tại khu vực quầy bar Kiểm tra, giám sát tình trạng nguyên liệu tại khu vực 
bar, đặt hàng nguyên liệu cho quầy bar Lập các báo cáo liên quan theo quy 
định Hỗ trợ các bp khác hoàn thành nhiệm vụ Thực hiện các công việc khác 
theo phân công 
- Bp An ninh 
Chịu trách nhiệm về vấn đề an ninh, trật tự tại NH Bảo đảm an toàn cho KH 
về: tính mạng, tài sản,… Thực hiện các công việc khác theo phân công Phối hợp 
với các bp khác để hoàn thành công việc 



10

2. Cơ cấu tổ chức nhân sự trong bộ phận chế biến bánh

- Bp Vệ sinh 
Đảm bảo vệ sinh sạch sẽ cho toàn bộ khu vực phụ trách và toàn bộ 
NH Lau dọn, rửa chén Thực hiện các công viêc khác theo phân công 
- Bp kế toán/ thu ngân 
Ch ịu trách nhiệm về mặt tài chính, thu – chi của NH Kế toán 
trưởng: Phân ca, chia khu vực làm việc cho các NV kế toán Chịu 
trách nhiệm giám sát việc thực hiện nhiệm vụ của toàn bộ phận Lập 
báo cáo tài chính, các phiếu thu – chi của NH Theo dõi và báo cáo 
công việc hàng ngày lên cấp trên NV kế toán: Thực hiện các công 
việc thu ngân Lên hóa đơn và thu tiền khách. Nhập dữ liệu vào sổ, 
lưu hóa đơn. Nộp tiền và báo cáo doanh thu cho Kế toán trưởng Sơ 
đồ và cơ cấu nhân sự nhà hàng 
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2. Cơ cấu tổ chức nhân sự trong bộ phận chế biến bánh

- Bp bếp 
Bếp trưởng: Chịu trách nhiệm chung cho các hoạt động trong Bp bếp 
Quản lý, điều hành, tổ chức và hướng dẫn các NV bếp làm việc Chịu 
trách nhiệm kiểm tra về chất lượng, số lượng các nguyên liệu đầu vào 
Chế biến các món ăn khi có yêu cầu Tìm hiểu thêm: Bản mô tả công 
việc bếp trưởng nhà hàng 
Bếp phó: Hỗ trợ bếp trưởng các công việc liên quan trong bp Bếp Tham 
gia trực tiếp chế biến món ăn Đào tạo, hướng dẫn NV mới khi có yêu 
cầu NV sơ chế/ NV bếp: Chuẩn bị và sơ chế nguyên liệu, chuẩn bị các 
vật dụng chế biến phù hợp Bảo quản thực phẩm đúng quy định Thực 
hiện các công việc khác theo phân công ​ NV Vệ sinh: Chịu trách nhiệm 
về vệ sinh cho toàn khu vực bếp Thực hiện các công việc khác theo 
phân công Như vậy, sơ đồ cơ cấu tổ chức nhân sự NH theo cấu trúc chỉ 
huy thang bậc, tức là: NV bếp chịu trách nhiệm và tuân theo sự phân 
công của bếp trưởng, bếp trưởng lại chịu trách nhiệm trước GĐ NH. 
Các NV thuộc Bp Lễ tân, Bàn, Anh ninh, Vệ sinh chỉ có trách nhiệm 
báo cáo và chịu sự quản lý của Giám sát, quản lý NH Do đó, mỗi NV chỉ 
chịu trách nhiệm trước một và chỉ một cấp trên. Nhân viên cấp dưới có 
nghĩa vụ và trách nhiệm báo cáo công việc với cấp trên có liên quan, 
nhưng không được liên hệ trực tiếp với TGĐ ngân hàng mà không 
thông qua cấp trên trực tiếp của họ.
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Nội dung của hoạch định/ lập kế hoạch nhân lực bộ phận 

CBMA

+ Xác định nhu cầu lao động của bộ phận

+ Phân tích/kiểm tra tình hình lao động hiện có (số lượng, cơ 

cấu, chất lượng,…)

+ Đề xuất tuyển dụng lao động

+ Kế hoạch đào tạo

+ Kế hoạch sắp xếp, bố trí,….

+ Các chính sách về nhân sự (chế độ, đãi ngộ,..)

3. Hoạch định nhân lực



13

Tuyển dụng nhân lực

-Tuyển dụng nhân lực tại bộ phận chế biến món ăn là quá 

trình tìm kiếm, thu hút và lựa chọn nhân lực phù hợp với 

yêu cầu công việc và các quy định của bộ phận, khách 

sạn.

3. Hoạch định nhân lực
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-Kế hoạch tuyển dụng nhân lực: Là một trong những 

công đoạn quan trọng trong quy trình tuyển dụng đòi hỏi 

nhà tuyển dụng phải chuẩn bị các thông tin tài liệu, lựa 

chọn ai sẽ là người phỏng vấn, sắp xếp thời gian, địa 

điểm, yêu cầu, chế độ lương, thưởng,… sao cho phù hợp 

cho một cuộc tuyển dụng hiệu quả.

3. Hoạch định nhân lực
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- Nội dung của kế hoạch tuyển dụng

* Vị trí cần tuyển dụng
*Nguồn tuyển dụng
*Số lượng , yêu cầu nhân lực
*Người/ bộ phận phụ trách tuyển dụng
*Thời gian, địa điểm tuyển dụng
*Tiêu chí tuyển dụng
*Tài liệu, thông tin
*Chi phí cho tuyển dụng,..
Yêu cầu; cụ thể, chi tiết, rõ ràng,.
Ví dụ; xây dựng kế hoạch tuyển dụng chi tiết cho vị trí nhân 
viên bếp Việt Nam tại khách sạn 5 sao

3. Hoạch định nhân lực
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Quy trình tuyển dụng tại bộ phận chế biến món ăn:

(1) Chuẩn bị tuyển dụng
(2) Gửi phiếu yêu cầu tuyển dụng
(3) Thông báo tuyển dụng
(4) Nhận và xét hồ sơ
(5) Kiểm tra – sơ vấn
(6) Phỏng vấn chuyên sâu
(7) Thử việc
(8) Quyết định tuyển dụng
£ * Bộ phận chế biến món ăn phối hợp với phòng nhân sự 
trong hoạt động tuyển dụng

3. Hoạch định nhân lực
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Bố trí nhân lực là quá trình sắp đặt nhân lực vào vị 

trí công việc của bộ phận chế biến món ăn nhằm 

thực hiện tốt công việc và đạt được mục tiêu của 

bộ phận.

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh



18

Sử dụng nhân lực là quá trình 

khai thác và phát huy năng lực 

làm việc của người lao động một 

cách tối đa nhằm đạt hiệu quả 

cao trong công việc.

Như vậy, việc bố trí và sử dụng 

nhân sự có liên quan chặt chẽ 

với nhau

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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* Nguyên tắc bố trí và sử dụng nhân lực:

1. Bố trí lao động đảm bảo tính khoa học/dự trù/kế hoạch

(chuyên môn hóa, sở trường, công việc, vị trí,.. )

2. Bố trí lao động theo logic tâm lý xã hội

(mối quan hệ, niềm vui trong công việc, tính cách mỗi người, 

giao việc, khích lệ,…)

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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* Nguyên tắc bố trí và sử dụng nhân lực:

3.  Bố trí lao động đảm bảo phát triển cá nhân và tập thể

(tạo điều kiện, chuyên môn từng cá nhân, tin tưởng, trao 

đổi, tránh xa lánh, lạnh lùng, mất niềm tin)

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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* Nội dung bố trí và sử dụng nhân lực:

(1)Phân công lao động
(2)Phân ca làm việc/ lịch làm việc
(3)Kiểm soát ca làm việc/ lịch làm việc

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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Đào tạo

Được hiểu là hoạt động cung cấp kiến thức, kỹ năng và thái 

độ làm việc tích cực cho người lao động nhằm đáp ứng nhu 

cầu công việc và thực hiện được mục tiêu chung của bộ 

phận chế biến món ăn.

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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Mục đích đào tạo:
+ Nâng cao năng lực làm việc của nhân viên
+ Cập nhật các kỹ năng và kiến thức mới cho nhân viên.
+ Tạo nên thái độ làm việc đúng đắn, trung thành, đoàn kết
+ Phát huy tính chủ động và tinh thần trách nhiệm của nhân viên.
+ Giúp bộ phận thích ứng với sự thay đổi của môi trường.
+ Giải quyết các vấn đề về tổ chức (giải quyết các xung đột).
+ Xây dựng và củng cố nền văn hóa của bộ phận, khách sạn
+ Định hướng công việc mới cho nhân viên
+ Phát triển các sản phẩm mới

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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- Đào tạo tại chỗ (trong khách sạn)

+ Cung cấp kiến thức, kỹ năng, chuyên môn nghề nghiệp

+ Các quy định của bộ phận và nội quy của khách sạn

+ Các kiến thức an ninh an toàn và phòng cháy chữa cháy

+ Các kiến thức về y tế và sơ cấp cứu

+ Cập nhật các mục tiêu, chiến lược, thông điệp, văn hóa,…

Hình thức đào tạo

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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- Đào tạo bên ngoài (bên ngoài khách sạn)

+ Văn hóa, chính trị, pháp luật

+ Ngoại ngữ, tin học,…

+ Tổng quan an toàn vệ sinh thực phẩm

+ Các kiến thức phát triển bản thân

* Tùy theo vị trí, công việc, thời gian,… để lựa chọn hình thức 

đào tạo

Hình thức đào tạo

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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1. Nội quy bộ phận, quy định khách sạn, văn hóa, quan điểm,…

2. Kiến thức hiểu biết về chế biến món ăn

3. Chuyên môn về nguyên liệu, bảo quản, thực đơn, giá

4. Kỹ thuật chế biến (sơ chế, cắt thái, chế biến, phục vụ)

5. Kỹ thuật về an ninh an toàn và phòng cháy chữa cháy

Nội dung đào tạo

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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6. Kỹ thuật về sơ cấp cứu y tế, xử lý tình huống

7. Kiến thức về trang thiết bị (sử dụng, bảo quản, sửa chữa,…)

8. Kiến thức an toàn vệ sinh thực phẩm

9. Kiến thức về xã hội, pháp luật, thị trường, khách hàng,..

10. Các kiến thức khác có liên quan (dịch vụ ăn uống, sản phẩm 

của KS)

* Chú trọng đào tạo chuyên môn nghiệp vụ và kiến thức về 

CBMN

Nội dung đào tạo

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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Người đào tạo: Tùy theo nội dung đào tạo mà 

lựa chọn người đạo tạo cho phù hợp

- Giám đốc (trưởng bộ phận đào tạo của 

khách sạn)

- Trưởng phòng nhân sự

- Trưởng bộ phận chế biến món ăn

- Trưởng các khu vực, bếp chức năng (bếp 

bánh, sơ chế, kho,…)

- Nhân viên có chuyên môn cao, kinh 

nghiệm

- Trưởng/nhân viên y tế của khách sạn

- Chuyên gia, giảng viên bên ngoài

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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Địa điểm đào tạo:

* Tùy theo nội dung đào tạo mà lựa chọn địa điểm đạo tạo cho phù 

hợp

-Phòng đào tạo của khách sạn

-Bộ phận chế biến món ăn

-Phòng hội nghị hội thảo

-Các khu vực trải nghiệm/tác nghiệp thực tế tại khách sạn

-Các cơ sở đào tạo bên ngoài

-Các khách sạn khác thuộc tập đoàn

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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Phương pháp đào tạo:

* Theo nội dung đào tạo mà lựa chọn cách thức đạo tạo cho phù hợp

-Cầm tay chỉ việc: hướng dẫn các thao tác, kỹ năng chế biến món ăn

-Thuyết trình, diễn giải, trình bày,…

-Làm mẫu, mô phỏng, chế biến thử sản phẩm mới

-Đào tạo từ xa (giao nội dung, bài tập, qua mạng internet,…)

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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Đánh giá đào tạo (Kiểm tra đào tạo):

*Tùy theo nội dung đào tạo để lựa chọn hình thức phù hợp

*Thành lập tổ, nhóm và chuẩn bị các điều kiện để đánh giá

*Thực hiện hoạt động đánh giá:

-Hình thức kiểm tra trả lời trắc nghiệm, viết, trả lời câu hỏi, luận

-Thực hành: thông qua các thao tác kỹ thuật

-Chế biến sản phẩm, làm theo sản phẩm mẫu,…

-Đánh giá quá trình: quan sát hành vi, thái độ,..trong khi đào tạo

* Yêu cầu đánh giá: 

Khách quan, công bằng, trung thực và hợp tác

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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Đánh giá nhân lực

Đánh giá nhân lực là quá trình xem xét các yếu thuộc 

nhân lực sau một khoảng thời gian làm việc, thực hiện 

công việc. Thông qua thu thập thông tin từ các cấp bậc 

quản lý, năng lực thực hiện công việc hiện tại và chấp 

hành các quy định của bộ phận và nội quy của khách 

sạn.

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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Mục đích đánh giá nhân lực

+ Giúp nhân viên điều chỉnh, chỉnh sửa sai sót trong quá 

trình làm việc để nâng cao trình độ, hiệu quả công việc

+ Điều chỉnh, bố trí/bố trí lại công việc cho phù hợp

+ Là căn cứ để tăng lương, thưởng, thăng tiến,...

+ Tạo mối quan hệ bền chặt, hỗ trợ giữa các cấp

+ Là căn cứ để tuyển dụng nhân lực

+ Cơ sở để hoạch định tài nguyên nhân sự

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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Nội dung đánh giá

+ Chấp hành quy định, quy định của bộ phận, khách sạn

+ Thực hiện công việc: sơ chế, cắt thái, tẩm ướp, chế biến,..

+ Thái độ, ý thức, mối quan hệ, phối hợp trong công việc

+ Chủ động, sáng tạo, sáng kiến, sản phẩm mới,…

+ Giao tiếp, ngoại ngữ, tin học

+ Quản lý, hỗ trợ, giúp đỡ, phối hợp

+ Chấp hành trang phục, diện mạo cá nhân,..

+ Xử lý các tình huống phát sinh

Đánh giá

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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Phương pháp đánh giá

+ Dựa theo các tiêu chí cho điểm, thang điểm, xếp loại

+ Bình bầu

+ Quan sát quá trình làm việc

Giám sát, quản lý hoạt động đánh giá

+ Quản lý trực tiếp tham gia vào hoạt động đánh giá

+ Phối hợp với phòng nhân sự để thực hiện các hoạt động 

đánh giá

+ Rút kinh nghiệm và điều chỉnh sau đánh giá

Đánh giá

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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Đãi ngộ nhân lực tại bộ phận chế biến món ăn được 

thực hiện theo các quy định về đãi ngộ của khách sạn.

Đãi ngộ nhân lực

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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- Các chương trình đãi ngộ bao gồm:

4. Tổ chức, phân công nhân sự trong bộ phận chế biến bánh
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1. Hiệu quả sử dụng lao động

0

1
0

1

M
MR

RIR 
I: chỉ số biến động số lượng lao động kỳ 

BC so với kỳ gốc có tính đến biến động 

doanh thu

R0,R1: lao động kỳ gốc và kỳ báo cáo

M0, M1: Tổng doanh thu kỳ gốc và kỳ báo 

cáo

I<1: Tiết kiệm lao động so với kỳ gốc

I>1: Lãng phí lao động so với kỳ gốc

I=1: số lao động không biến động

5. QUẢN LÝ NGUỒN NHÂN LỰC
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3
9

2. Hiệu quả sử dụng quỹ lương

0

1
0

1

M
MV

VIV 
I: chỉ số biến động số lượng lao động kỳ BC so 

với kỳ gốc có tính đến biến động doanh thu

V0,V1: tổng quỹ lương kỳ gốc và kỳ báo cáo

M0, M1: Tổng doanh thu kỳ gốc và kỳ báo cáo

I<1: Tiết kiệm quỹ lương so với kỳ gốc

I>1: Lãng phí quỹ lương so với kỳ gốc

I=1: quỹ lương không biến động

5. QUẢN LÝ NGUỒN NHÂN LỰC
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Chỉ tiêu 2017 2018
1. Tổng doanh thu (triệu đồng) 21.500 26.345

2. Số lao động bình quân (người) 136 140
3. Tổng quỹ lương (1000) 4.178 4.788

Ví dụ: có số liệu thống kê của khách sạn A như sau

Phân tích biến động lao động và tiền lương của khách sạn

5. QUẢN LÝ NGUỒN NHÂN LỰC
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Chỉ tiêu 2017 2018
1. Tổng doanh thu (triệu đồng) 21.500 26.345

2. Số lao động bình quân (người) 136 140
3. Tổng quỹ lương (1000) 4.178 4.788

Ví dụ: có số liệu thống kê của khách sạn A như sau

Phân tích biến động lao động và tiền lương của khách sạn

184.0

500.21
345.26136

140


x
I R

193.0

500.21
345.26178.4

788.4


x
IV

Số lao động được tiết kiệm = 140 (0.84-1) = -22 người

Tiền lương tiết kiệm được = 4.788 (0.93-1) = 335 triệu

5. QUẢN LÝ NGUỒN NHÂN LỰC
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5. QUẢN LÝ NGUỒN NHÂN LỰC

Có tài liệu về tình hình lao động trong danh sách của 1 DN 
trong 2 tháng 9 và 10 năm báo cáo như sau:
- Số lượng lao động quản lý:
+ Ngày 1/9 có 40 người
+ Ngày 5/9 tăng thêm 4 người
+ Ngày 13/9 tăng thêm 6 người
+ Ngày 10/10 có 2 người xin chuyển công tác đi nơi khác
- Số lao động SXKD

+ Ngày 1/9 có 1120 người
+ Ngày 10/9 tuyển thêm 200 người
+ Ngày 20/10 cho thôi việc 60 người

- Số lao động phục vụ:
+ Ngày 1/9 có 20 người
+ Ngày 6/10 có 4 người xin thôi việc
+ Ngày 15/10 tuyển thêm 10 người
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5. QUẢN LÝ NGUỒN NHÂN LỰC

Chỉ tiêu Tháng 9 Tháng 10

1. Tổng doanh thu (triệu đồng) 21.500 26.345

2. Tổng quỹ lương (1000) 4.178 4.788

Và dữ liệu sau:

Yêu cầu: Hãy tính
•Số lao động trong danh sách bình quân
•Phân tích biến động lao động và tiền lương của doanh nghiệp này.
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3. Kế hoạch phát triển lao động

C
R

xK
S
SR 

R: số lao động của kinh doanh lưu trú và dịch vụ bổ trợ

S: số buồng ngủ

S(R): định mức số buồng ngủ bình quân cho 1 nhân viên phục vụ 

cho 1 ca làm việc

Kc: Hệ số ca kíp làm việc trong ngày đêm

5. QUẢN LÝ NGUỒN NHÂN LỰC
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3. Kế hoạch phát triển lao động

Ví dụ: Ở khách sạn Phương Đông có 100 buồng , định mức số 

buồng ngủ cho 1 lao động phục vụ 10 buồng cho 1 ca làm việc, 

ngày đêm làm việc được tổ chức 2,3 ca. Hãy tính số lao động 

kế hoạch cho năm kế tiếp

Số lao động kế hoạch là : (100/10 )x 2,3 = 23 người

5. QUẢN LÝ NGUỒN NHÂN LỰC
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3. Kế hoạch phát triển lao động
Ví dụ: Ở Khách sạn Phương Đông bố trí nhân viên là 18 người, 

trong đó có 10 lễ tân và dịch vụ ổn định (tiền sảnh, bảo trì bảo 

dưỡng, tạp vụ là 8 người). Số buồng ngủ là 100 buồng, định 

mức nhân viên phục vụ buồng 1 ca làm việc là 8 buồng, doanh 

thu dịch vụ bổ trợ kế hoạch là 2.400 triệu và định mức doanh 

thu trên 1 nhân viên là 86 triệu đồng , số ca kíp là 2,3

Số lao động kế hoạch là : [18 người + (100/8)+(2.400/86)] 2,3 = 

134 người

5. QUẢN LÝ NGUỒN NHÂN LỰC


