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TÓM TẮT 
Thực phẩm dư thừa (TPDT) là một vấn đề toàn cầu. Tuy nhiên, trong ngành khách sạn, TPDT vẫn 
chưa được nghiên cứu nhiều. Nghiên cứu này tập trung vào việc khám phá động lực, cơ hội và 
năng lực của nhân viên trong việc giảm thiểu TPDT tại các khách sạn sang trọng ở Việt Nam. Kết 
quả nghiên cứu cho thấy động lực giảm TPDT bao gồm lo ngại về lãng phí tài nguyên, tác động 
xấu đến môi trường, cảm giác tội lỗi, mong muốn đáp ứng tiêu chuẩn của khách sạn và ảnh 
hưởng từ văn hóa gia đình. Nhân viên có nhiều cơ hội để cắt giảm TPDT, như sự hỗ trợ từ các 
thiết bị hiện đại và hợp tác với nhà cung cấp. Tuy nhiên, họ cũng đối mặt với một số rào cản, bao 
gồm sự thiếu trách nhiệm của nhân viên, thiếu thời gian và nguồn lực, cũng như rào cản từ khách 
hàng. Nghiên cứu nhấn mạnh tầm quan trọng của việc nhân viên có kỹ năng như kiểm soát chi 
phí, thiết kế thực đơn, tư vấn khách và lưu kho giúp hạn chế lãng phí hiệu quả. Tuy nhiên, nhân 
viên còn hạn chế kiến thức và kỹ năng như lập kế hoạch và dự báo nhu cầu, sự phối hợp giữa các 
bộ phận. Ngoài ra, nghiên cứu nhấn mạnh sự cần thiết cho các doanh nghiệp trong ngành khách 
sạn tại Việt Nam đầu tư vào việc việc đào tạo nhân viên và áp dụng các chiến lược dự báo nhu 
cầu phù hợp để giảm thiểu TPDT. Cuối cùng, nghiên cứu đưa ra những giải pháp thực tiễn cho 
các nhà làm chính sách để thúc đẩy việc quản lý TPDT hiệu quả hơn. 

Từ khóa: Động lực - Cơ hội - Năng lực; Khách sạn; Quản lý thực phẩm dư thừa; Việt Nam. 

ABSTRACT 
Food waste (FW) is a major global problem. However, the issue of FW in the hospitality sector 
remains under-researched. This study contributes to knowledge of hospitality FW and its 
management in Vietnam. In particular, it sought to identify hospitality people's motivation, 
opportunity, and ability to reduce FW at luxury hotels in Vietnam. This study found that the 
motivation of employees to reduce FW was concerns about resource wastage, adverse 
environmental impact, feeling guilty about FW, the standards of luxury hotels, and the influence of 
family culture. The study revealed that supports from facilities and suppliers were opportunities to 
reduce FW, while barriers included a lack of employees’ responsibility, a lack of time and 
resources, and customers. The study underscores the importance of employees possessing skills 
such as cost-saving, menu planning, customer satisfaction, and efficient storage. Conversely, it 
identifies knowledge and skill gaps in areas such as inaccurate demand forecasting and lack of 
cooperation among employees. Additionally, the study highlights the imperative for hospitality 
businesses in Vietnam to invest in accurate demand forecasting and enhanced human resources 
management as key strategies for effective FW management. Finally, the study offers practical 

recommendations for policymakers to promote more effective FW management practices. 

Keywords: M-O-A framework; Food Waste Management Practices; Hospitality Sector; Vietnam. 
 

1. Giới thiệu 

Thực phẩm dư thừa là một vấn đề toàn 

cầu vì nó ảnh hưởng đến các vấn đề về tài 

chính, môi trường, xã hội. Mặc dù những tác 

động tiêu cực của TPDT đã được khẳng định, 

lượng TPDT vẫn không ngừng gia tăng. Theo 

ước tính của Tổ chức Nông nghiệp và Lương 

thực Liên Hợp Quốc (FAO), một phần ba 

lượng thực phẩm sản xuất trên thế giới bị1 

                                                      

 

Trần Niên Tuấn, Trần Hồ Thương Thương, Trần 
Thị Khánh Ly, Trường Đại học Kinh tế - Đại học 
Đà Nẵng 
Email: trannientuan@due.edu.vn 



TẠP CHÍ KHOA HỌC KINH TẾ - SỐ 12(01) 2025 

47 

lãng phí mỗi năm, tương đương với 1,3 tỷ tấn 

thực phẩm (Gustavsson và cộng sự, 2011). 

Trong đó, ngành khách sạn đóng góp một 

lượng lớn TPDT và đứng thứ ba về lượng 

TPDT ở Châu Âu, sau TPDT từ các hộ gia 

đình (chiếm 53%) và ngành sản xuất thực 

phẩm và doanh nghiệp (chiếm 19%). Vì vậy, 

nếu không có các biện pháp ngăn ngừa và 

giảm thiểu TPDT, ngành khách sạn trong 

tương lai sẽ gặp khó khăn trong việc đạt được 

sự phát triển bền vững. 

Mặc dù tầm quan trọng của việc quản lý 

TPDT đã được nhấn mạnh trong những năm 

gần đây, vấn đề này vẫn chưa được nghiên 

cứu đầy đủ, đặc biệt là trong lĩnh vực khách 

sạn (Papargyropoulou và cộng sự, 2016; 

Pirani và Arafat, 2016). Nghiên cứu này xác 

định được một số khoảng trống nghiên cứu 

mang tính cấp thiết. Khoảng trống nghiên cứu 

đầu tiên liên quan đến việc các nghiên cứu 

hiện nay tập trung chủ yếu vào quản lý TPDT 

trong các hộ gia đình, ngành nông nghiệp và 

cửa hàng tiện lợi, bỏ qua lĩnh vực khách sạn, 

nơi TPDT cũng là một vấn đề nghiêm trọng. 

Nghiên cứu về quản lý TPDT trong ngành 

khách sạn còn hạn chế, phạm vi phân tích nhỏ 

hẹp, dẫn đến thiếu hụt kiến thức quan trọng 

về vấn đề này (Filimonau và de Coteau, 

2019). Điều này chỉ ra rằng, khoảng trống 

kiến thức quan trọng và xu hướng gia tăng 

đáng kể các hướng nghiên cứu về quản lý 

TPDT trong ngành khách sạn là một thách 

thức toàn cầu. Thứ hai, nghiên cứu thực tế để 

cung cấp các số liệu về quản lý TPDT ở các 

nền kinh tế còn hạn chế (Filimonau và de 

Coteau, 2019). Điều này đặc biệt quan trọng 

trong bối cảnh tăng trưởng của tầng lớp trung 

lưu địa phương, thúc đẩy tần suất tiêu thụ 

thực phẩm bên ngoài và gây ra lãng phí lớn 

(Pirani và Arafat, 2016). Thứ ba, nghiên cứu 

hiện tại về TPDT trong ngành khách sạn chủ 

yếu tập trung vào việc định lượng và mô tả 

các đặc điểm của TPDT (Christ và Burritt, 

2017), trong khi nguyên nhân gây ra TPDT và 

các biện pháp giảm thiểu lượng TPDT vẫn 

chưa được nghiên cứu đầy đủ (Filimonau và 

de Coteau, 2019). Cuối cùng, mặc dù lý 

thuyết động lực - cơ hội - năng lực 

(Motivation - Opportuinity - Ability) đã được 

áp dụng trong lĩnh vực quản lý TPDT trong 

các hộ gia đình, việc tìm hiểu động lực, cơ 

hội và năng lực của nhân viên ngành khách 

sạn trong việc giảm lãng phí TPDT tại các 

khách sạn hạng sang vẫn còn hạn chế. Hiểu rõ 

động lực, cơ hội và năng lực của nhân viên 

khách sạn là chìa khóa để thiết kế các chương 

trình quản lý TPDT hiệu quả. Từ những 

khoảng trống nghiên cứu và tính cấp thiết của 

vấn đề, nghiên cứu này nhằm mục đích cung 

cấp những kiến thức về TPDT và cách quản 

lý TPDT trong ngành khách sạn tại Việt Nam. 

Cụ thể, nghiên cứu thực hiện tại các khách 

sạn/resort 4-5 sao tại Quảng Nam, Đà Nẵng. 

2. Cơ sở lý thuyết 

2.1. Quản lý thực phẩm dư thừa trong 

khách sạn 

Theo Filimonau và de Coteau (2019), hiện 

vẫn chưa có một định nghĩa thống nhất về định 

nghĩa TPDT. Nghiên cứu này sử dụng thuật 

ngữ TPDT với định nghĩa “… là thực phẩm 

ban đầu được sản xuất cho con người nhưng 

sau đó bị bỏ đi hoặc không được con người tiêu 

thụ, bao gồm: thực phẩm hư hỏng trước khi vứt 

bỏ và thực phẩm vẫn còn ăn được khi vứt bỏ.” 

(Thyberg và Tonjes, 2016, tr.112). Một số 

lượng lớn các nghiên cứu đã chỉ ra các phương 

pháp khác nhau để quản lý TPDT trong ngành 

khách sạn. Ví dụ, WRAP (2012) tạo ra một mô 

hình làm rõ mức độ ảnh hưởng của các yếu tố 

khác nhau đến TPDT ở các giai đoạn khác 

nhau, sau đó tổng hợp các hành động toàn diện 

giúp giảm lãng phí, đi từ việc thu mua, dự trữ 

thực phẩm, dự báo nhu cầu và lập kế hoạch 

thực đơn. Ngoài ra, theo Filimonau và de 

Coteau (2019), đặt trong mối quan hệ giữa môi 

trường bên trong và bên ngoài, có năm phân 

loại trong việc quản lý TPDT bao gồm: phòng 
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ngừa (prevention), phân phối lại 

(redistribution), tái chế (recycling), phục hồi 

(recovery) và bỏ đi (disposal). 

Đầu tiên, quan trọng và cần được ưu tiên 

nhất đó chính là các biện pháp nhằm ngăn 

chặn sự phát sinh của TPDT trong khách sạn. 

Điều này giúp giảm lượng rác thải thực phẩm 

chuyển đến các bãi chôn lấp, nơi sẽ chuyển 

hoá thành khí mê-tan và gây ra các vấn đề 

nghiêm trọng với môi trường (Schott và 

Canovas, 2015). Một biện pháp phòng ngừa 

mà khách sạn có thể áp dụng là lắp đặt hệ 

thống kiểm soát chi phí để giảm thiểu tổn thất 

do hư hỏng, thất thoát hay trộm cắp. Ví dụ, 

một số khách sạn đã thiết lập ngân sách để 

đánh giá hiệu suất và kiểm soát chi phí 

(Jones, 2008). Ngoài ra, chi phí dựa trên hoạt 

động (activity-based costing) cũng như kỹ 

thuật xây dựng thực đơn (menu engineering) 

đã được chứng minh là rất hiệu quả trong việc 

ngăn ngừa thực phẩm bị lãng phí (Vaughn, 

Raab Nelson, 2010).  

Sau khi áp dụng biện pháp phòng tránh, 

nếu TPDT vẫn phát sinh, các tổ chức khách 

sạn nên tái sử dụng và phân phối lại lượng 

thực phẩm nhằm để giảm tối đa lượng rác thải 

bị chở đến các bãi rác (Betz và cộng sự, 

2015). Tuy nhiên, những cách tiếp cận phân 

phối lại này có thể khó áp dụng. Thật vậy, 

việc tái sử dụng đòi hỏi các chủ khách sạn 

phải đầu tư nghiêm túc vào thiết kế thực đơn 

để có thể sử dụng bất kỳ nguyên liệu dư thừa 

nào làm nguyên liệu thay thế trong các món 

ăn khác (Okumus, 2020). Ngoài ra, ở một số 

quốc gia như Ý và Trung Quốc, việc sử dụng 

hộp mang đi trong nhà hàng đôi khi được coi 

là không phù hợp (Filimonau và cộng sự, 

2020b). Hơn nữa, về vấn đề quyên góp đồ ăn 

thừa, có thể có rất ít tổ chức từ thiện và tổ 

chức phi chính phủ sẵn sàng chịu trách nhiệm 

thu gom thực phẩm không bán được từ các 

nhà hàng và trao cho những người có nhu cầu 

(Filimonau và cộng sự, 2019).  

Sau cùng, nếu nguyên liệu dư và/hoặc 

thức ăn thừa không thể được tái sử dụng 

và/hoặc phân phối lại, vấn đề quản lý TPDT 

sau khi phát sinh bao gồm việc áp dụng tái 

chế, phục hồi và gửi đến bãi chôn lấp. Về việc 

tái chế thực phẩm, thức ăn thừa có thể được 

chuyển đến các trang trại để biến thành thức 

ăn chăn nuôi (Okumus, 2020). Rác thải thực 

phẩm cũng được đề xuất tái chế thành phân 

bón thông qua quá trình ủ phân (Singh, 

Cranage và Lee, 2014). Có tới 67% doanh 

nghiệp khách sạn ở UAE tham gia vào việc ủ 

phân hữu cơ, nhờ vậy trở thành biện pháp 

chính để giảm thiểu rác thải thực phẩm ở 

quốc gia trung đông này (Pirani và Arafat, 

2016). Ngoài ra, rác thải thực phẩm có thể 

được tái chế để thu hồi vật liệu (material 

recovery) chẳng hạn như thông qua quá trình 

phân hủy kỵ khí (Kuczman và cộng sự, 2018). 

Tuy nhiên, việc áp dụng phương pháp này 

trong bối cảnh khách sạn có thể bị cản trở bởi 

hạn chế về không gian, chi phí đầu tư ban đầu 

cao và thị trường kém phát triển cho sản 

phẩm phụ của quá trình phân hủy kỵ khí 

(Mbuligwe và Kassenga, 2004). Cuối cùng, 

đổ thực phẩm thừa đi, phần rác thực phẩm đó 

sẽ được vận chuyển đến chôn lấp tại các bãi 

rác là phương pháp ít được mong đợi nhất đối 

với việc quản lý TPDT. Vì vậy, các khách sạn 

nên thực hiện các phương pháp quản lý sao 

cho chủ động ngăn chặn thực phẩm thừa bị 

đưa đến bãi chôn lấp (Sakaguchi và cộng sự, 

2018). 

2.2. Lý thuyết động lực, cơ hội, năng lực 

(M-O-A) 

Mô hình M-O-A (động lực, cơ hội, năng 

lực) là một khung khái niệm giải thích hành 

vi của con người bằng cách kết hợp động lực 

với các yếu tố thói quen và ngữ cảnh (van 

Geffen và cộng sự, 2020a, b). Mô hình M-O-

A đã được áp dụng trong nhiều lĩnh vực như 

marketing xã hội (Rothschild, 1999), trải 

nghiệm khách hàng (Wiggins, 2004), giao 
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tiếp (Hallahan, 2000), hiệu suất làm việc 

(Boudreau và cộng sự, 2003), và TPDT (van 

Geffen và cộng sự, 2020b). Mô hình M-O-A 

được xem là một công cụ hữu ích để quan sát 

hành vi con người dựa trên ba nhân tố: động 

lực, cơ hội, và năng lực (Hung và Petrick, 

2016; Hung và cộng sự, 2011). Lý thuyết M-

O-A xem xét cả các yếu tố động lực tác động 

lên các mục tiêu và những rào cản cản trở 

việc thực hiện các mục tiêu chẳn hạn như cấu 

trúc môi trường (cơ hội) và khoảng cách kiến 

thức và kỹ năng (năng lực). Mọi người thực 

hiện những hành vi mong muốn khi những 

hành vi này mang lại lợi ích cho họ và có thể 

thực hiện dễ dàng và hiệu quả (Olander và 

Thøgersen, 1995; Rothschild, 1999). Nếu 

những hành vi đó không mang lại lợi ích cho 

bản thân họ hoặc nếu những hành vi này quá 

khó thực hiện thì mọi người sẽ phản kháng 

hoặc đơn giản là không thể thực hiện chúng. 

Trong lý thuyết M-O-A, các nhân tố ảnh 

hưởng đến lợi ích cá nhân thường liên quan 

đến động lực và các nhân tố ảnh hưởng đến 

sự dễ dàng và hiệu quả của hành vi thường 

liên quan đến cơ hội và năng lực (Davison và 

cộng sự, 2020).   

Thành phần đầu tiên của lý thuyết M-O-A 

là động lực, yếu tố đóng vai trò quan trọng 

trong tiến trình ra quyết định vì nó có thể hoạt 

động như một động lực bên trong để chỉ ra 

phương hướng và mục tiêu hành vi của mỗi 

cá nhân (Jepson và cộng sự, 2014). Theo 

Davision và cộng sự (2020), động lực liên 

quan đến sở thích cá nhân của một người 

trong việc thực hiện hành vi một cách tự 

nguyện. Mọi người được coi là hướng tới mục 

tiêu, ngụ ý rằng các hành vi là vì lợi ích cá 

nhân của họ khi những hành vi này góp phần 

hoàn thành mục tiêu. Việc đặt mục tiêu giảm 

mức độ lãng phí được xác định bởi nhận thức 

(awareness) của một người về hậu quả và thái 

độ (attitude) đối với việc lãng phí thực phẩm 

cũng như các chuẩn mực xã hội (social 

norms) xung quanh việc giảm lãng phí thực 

phẩm. Rất nhiều người tin rằng việc lãng phí 

thực phẩm có tác động tiêu cực đến môi 

trường và các nhà phân phối thực phẩm 

(Secondi và cộng sự, 2015), tuy nhiên, họ 

đánh giá thấp phạm vi thực tế của vấn đề và 

hậu quả tác động của nó (Principato, Secondi 

và Pratesi, 2015; Fοx và cộng sự, 2018). 

Không chỉ nhận thức về hậu quả hành vi ảnh 

hưởng đến việc thiết lập mục tiêu mà còn cả 

tầm quan trọng của những hậu quả này. Tầm 

quan trọng của một vấn đề được phản ánh qua 

thái độ của mọi người, tức là suy nghĩ và cảm 

xúc của họ đối với việc lãng phí thực phẩm 

(Davison và cộng sự, 2020). Hành vi còn 

được biết đến là bị ảnh hưởng mạnh mẽ bởi 

các chuẩn mực xã hội (Cialdini, Kallgren và 

Reno, 1991). Do đó, không có gì ngạc nhiên 

khi niềm tin về chuẩn mực xã hội cũng ảnh 

hưởng đến động lực của mọi người trong việc 

giảm mức độ lãng phí. 

Thành phần thứ hai của lý thuyết M-O-A 

là cơ hội. Cơ hội đề cập đến hoàn cảnh trong 

đó mọi người được tạo điều kiện để hành xử 

theo cách mong muốn (Olander và 

Thøgersen,1995). Cơ hội cũng đề cập đến sự 

sẵn có và khả năng tiếp cận các tài nguyên và 

nguồn lực cần thiết để thay đổi hành vi 

(MacInnis và cộng sự, 1991; Rothschild, 

1999). Cơ hội có thể được giải thích từ quan 

điểm tích cực về sự sẵn có hoặc từ quan điểm 

tiêu cực về những trở ngại (MacInnis và cộng 

sự, 1991) liên quan đến các yếu tố tình huống 

khác nhau, ví dụ như thời gian rảnh, chi phí 

sẵn có, sự chú ý và những phiền nhiễu 

(MacInnis và Jaworski, 1989). Có thể lưu ý 

rằng một cá nhân sẽ ít tham gia vào một số 

hoạt động nhất định khi họ nhận thấy những 

hạn chế như thời gian có hạn và không đủ 

thông tin (Binney và cộng sự, 2007). Khi nói 

đến các hành vi bảo vệ môi trường, những 

người ở trong tình huống hoặc điều kiện 

không có cơ hội sẽ không thể thực hiện các 

hành vi bảo vệ môi trường như mong muốn 

(Rothschild, 1999; Zhu, 2016). Trong nhiều 
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trường hợp, cơ hội quyết định mức độ dễ 

dàng mà mọi người có thể giảm mức độ lãng 

phí thực phẩm đồng thời thực hiện các mục 

tiêu có giá trị khác của mình. Cơ hội càng tốt 

thì mọi người càng có nhiều khả năng thực 

hiện các hành vi giảm lãng phí thực phẩm 

(Davison và cộng sự, 2020). Ngược lại, một 

số rào cản có thể ngăn chặn việc thực hiện 

một hành vi của con người, cụ thể là giảm 

lãng phí TPDT trong khách sạn như nhận 

thức của người tiêu dùng về TPDT và tác 

động tiêu cực của nó đối với xã hội và môi 

trường. Ví dụ, trong một nghiên cứu của 

Sirieix, Lála và Kocmanová (2017) đã phân 

tích thái độ của người tiêu dùng đối với các 

hộp mang đi ở Pháp và Cộng hòa Séc nhận 

thấy rằng các chuẩn mực xã hội và định kiến 

về địa vị xã hội đã ngăn cản khách yêu cầu 

hộp đựng thức ăn thừa mang về. Ngoài ra, các 

nhà cung cấp cũng có thể tạo ra những thách 

thức cho việc giảm thiểu TPDT. Điều này xảy 

ra khi các nhà cung cấp có nhiều có quyền lực 

hơn đối với người mua trên thị trường và có 

thể yêu cầu các điều kiện tiên quyết đối với 

thực phẩm được giao, chẳng hạn như số 

lượng và tần suất giao thực phẩm. Luật pháp 

và chính sách quốc gia có thể cản trở sự sẵn 

sàng của các doanh nghiệp khách sạn trong 

việc giảm thiểu TPDT. Các tiêu chuẩn an toàn 

thực phẩm quá nghiêm ngặt có thể ngăn cản 

ngành khách sạn giảm thiểu TPDT vì các 

chính sách này cấm phân phối lại thực phẩm 

không bán được và khuyến khích việc thải bỏ 

các thực phẩm đó. 

Yếu tố cuối cùng trong lý thuyết M-O-A là 

năng lực có thể được giải thích qua một số 

yếu tố như nhận thức, kinh nghiệm, kiến thức, 

kỹ năng, khả năng tiếp cận thông tin, nguồn 

lực tài chính có thể khiến các cá nhân đạt 

được các hành vi mong muốn của họ (Jepson 

và cộng sự, 2014; Sukoco và Wu, 2010). 

Năng lực đề cập đến mức độ con người sở 

hữu các nguồn lực tạo điều kiện thuận lợi cho 

việc hiện thực hóa kết quả mong muốn 

(Olander và Thøgersen,1995). Năng lực đề 

cập đến kiến thức, kỹ năng và năng lực cá 

nhân để giải quyết các vấn đề gặp phải khi 

thay đổi hành vi, bao gồm phá bỏ các thói 

quen và thói quen đã hình thành hoặc phản 

bác lại các lập luận của người khác 

(Rothschild, 1999). Cần có những kỹ năng và 

kiến thức phù hợp để đảm bảo rằng các hành 

vi có thể được thực hiện một cách hiệu quả và 

dễ dàng (Davison và cộng sự, 2020). Năng 

lực đề cập đến các kỹ năng và kiến thức cần 

thiết để thực hiện thành công một hành vi 

(van Geffen và cộng sự, 2020). Trong khi đó, 

Jamal và Getz (1999) đã làm rõ rằng mặc dù 

các cá nhân có quyền, động lực hoặc cơ hội 

tham gia nhưng điều đó không có nghĩa là họ 

thực sự có khả năng để làm điều đó. 

3. Phương pháp nghiên cứu  

Mục tiêu của nghiên cứu này là hiểu biết 

sâu hơn về động lực, cơ hội, năng lực nhân 

viên ngành khách sạn trong việc giảm TPDT 

tại các khách sạn hạng sang ở Việt Nam, vì 

vậy, triết lý giải thích là phù hợp (Robson và 

McCartan, 2016). Nghiên cứu này theo thiết kế 

nghiên cứu trường hợp điển hình định tính. 

Các khách sạn 4-5 sao tại Đà Nẵng được chọn 

lựa. Dữ liệu được thu thập trong hai tháng từ 

tháng 2 đến tháng 3 năm 2024 bằng phương 

pháp phỏng vấn chuyên sâu (Creswell, 2014). 

Nghiên cứu sử dụng chọn mẫu thuận tiện với 

hai tiêu chí chọn lựa đáp viên. Thứ nhất, họ 

làm việc trong nhà hàng ở các khách sạn hạng 

sang (4-5 sao) từ những doanh nghiệp lớn với 

đầy đủ khả năng tài chính và bộ máy quản lý 

để có thể áp dụng các chiến lược bảo về môi 

trường so với các công ty nhỏ (Mowforth và 

Munt, 2008). Thứ hai, những đáp viên làm 

việc trong những vị trí sau: nhân viên bếp, 

nhân viên phục vụ đồ ăn liên quan đến quy 

trình phục vụ, quản lý nhà hàng và quản lý 

khách sạn. Những vị trí này thường quen với 

việc quản lý TPDT trong khu vực làm việc của 

họ. Nghiên cứu áp dụng thêm phương pháp 
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quả bóng tuyết để chọn mẫu bởi vì phỏng vấn 

viên khó xác định được đối tượng phỏng vấn 

phù hợp (Robson và McCartan, 2016).  

Bảng 1. Tổng quan về đối tượng phỏng vấn 

STT 

Loại 

khách 

sạn 

Vị trí công việc 
Kinh 

nghiệm 

1 5 sao, A Phục vụ nhà hàng 6 tháng 

2 5 sao, B Phục vụ nhà hàng 1 năm 

3 5 sao, C Phục vụ nhà hàng 8 tháng 

4 5 sao, D Phục vụ nhà hàng 1,5 năm 

5 4 sao, E Phục vụ nhà hàng 1 năm 

6 5 sao, A Phục vụ nhà hàng 2 năm 

7 5 sao, C Trợ lý bếp 2 năm 

8 5 sao, F Đầu bếp 7 tháng 

9 4 sao, G Bếp phó 2,5 năm 

10 5 sao, H Bếp phó 1,5 năm 

11 5 sao, I Đầu bếp 2 năm 

12 5 sao, D Đầu bếp 2 năm 

13 5 sao, K Quản lý nhà hàng 4,5 năm 

14 5 sao, I Giám sát tiệc 2 năm 

15 4 sao, L Tổng quản lý 4 năm 

16 4 sao, M Giám đốc MICE 6 năm 

Nguồn: Nhóm tác giả 

Dữ liệu được thu thập cho đến khi đạt độ 

bão hòa về dữ liệu ở mức 16 đáp viên (Bảng 

1). Bảng 1 trình bày tổng quan về 16 đối 

tượng phỏng vấn từ 12 khách sạn 4-5 sao tại 

Quảng Nam và Đà Nẵng. 12 khách sạn được 

mã hoá ẩn danh từ A đến M. Thông tin về đối 

tượng phỏng vấn được trình bày chi tiết trong 

Bảng 1.  Phần lớn phỏng vấn được thực hiện 

bằng tiếng Việt trong khi một số sử dụng 

tiếng Anh. Những mã hóa ẩn danh cũng được 

áp dụng cho các phỏng vấn viên. Các cuộc 

phỏng vấn được mã hóa theo phân tích chủ đề 

của Braun và Clarke (2006). Tất cả các chủ đề 

phù hợp liên quan đến động lực, cơ hội và 

năng lực của nhân viên ngành khách sạn trong 

việc giảm lãng phí TPDT được đưa vào phân 

tích tiếp theo. Nhà nghiên cứu sử dụng phần 

mềm NVivo để quản lý dữ liệu, ý tưởng, tìm 

kiếm và minh họa kết quả (Bazeley và 

Jackson, 2013). Cuối cùng, những mã hóa và 

chủ đề được kiểm tra lại bởi các nhà nghiên 

cứu và đưa vào phần kết quả, thảo luận, và 

kết luận. 

4. Kết quả và đánh giá, bình luận 

Dựa vào dữ liệu phỏng vấn, kết quả được 

trình bày dưới ba chủ đề: động lực, cơ hội, 

năng lực (xem Hình 1). Những chủ đề này 

được giải thích ở những phần tiếp theo. 

4.1. Động lực 

Kết quả phỏng vấn chỉ ra rằng, các nhân tố 

ảnh hưởng đến động lực của nhân viên ngành 

khách sạn trong việc giảm lãng phí TPDT 

trong các khách sạn hạng sang gồm: nhận 

thức, thái độ, chuẩn mực xã hội.  

4.1.1. Nhận thức 

Nhiều người cho rằng TPDT là lãng phí 

và tác động xấu đến môi trường (đáp viên 

7,11,12). Ngoài ra, các đáp viên có thói quen 

tiết kiệm trong cuộc sống cũng như trong lúc 

làm việc (đáp viên 11, 12). Cụ thể, đáp viên 

11 làm việc cho chủ đầu tư là người Nhật 

nên cũng được đào tạo về việc tiết kiệm. Ở 

cấp độ quản lý, đáp viên 12 có nhận thức 

không cho phép lãng phí TPDT và luôn nghĩ 

cách để tiết kiệm chi phí tối đa có thể. Đáp 

viên 11 chia sẻ: 

Bên chị là có thói quen tiết kiệm, chỗ khác 

thì chị không biết chứ bếp bên chị là làm cho 

người Nhật, người ta khắt khe trong việc mua 

nguyên liệu với lại việc lãng phí lắm nên bọn 

chị từ lúc được tuyển dụng là được đào tạo 

theo kiểu phải cái gì cũng phải tiết kiệm, cái 

gì cũng không được lãng phí hết, cái gì có thể 

tái sử dụng được gì đó thì làm. 
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4.1.2. Thái độ 

Khi thảo luận về vấn đề TPDT, nhiều đáp 

viên nghĩ rằng việc bỏ đi TPDT sẽ mang tội 

hoặc lãng phí (đáp viên 5, 7, 16). Họ cho rằng 

việc chế biến món ăn rất mất thời gian và chi 

phí, nếu bỏ đi thì thật lãng phí (đáp viên 7). 

Hơn nữa, đáp viên 6 thì cho rằng TPDT thì bỏ 

đi trong khi những người khác thì không có 

để ăn. Đáp viên 7 than thở rằng: 

Mình hay đi tình nguyện nên thấy có 

những người họ rất là cần thức ăn trong khi 

mình đi làm thì thấy tại sao chỗ làm của 

mình thì lại đổ nhiều TPDT như vậy mà 

nhiều nơi khó khăn thì không có chi để ăn 

nên là cảm thấy rất là tội lỗi. 

Ngoài ra, một số đáp viên cho rằng TPDT 

là bình thường và không dư nhiều (đáp viên 

10, 15). Đáp viên 10 cho rằng khách sạn cũng 

kiểm soát tốt về chi phí bằng cách bán TPDT 

để tiết kiệm khoảng chi phí bù vào. Trong khi 

đó, đáp viên 15 chỉ ra rằng khách sạn chưa 

thật sự quan tâm đến vấn đề TPDT do số 

lượng còn ít và doanh thu vẫn cao so với chi 

phí bỏ ra để thực hiện quản lý TPDT. Đáp 

viên 15 chia sẻ: 

Khách sạn của anh chưa quan tâm đến 

vấn đề TPDT, vì […] doanh thu bên anh nó 

rất là nhiều, nhưng mà việc TPDT phải tính 

tới tính lui, nhiều công đoạn hơn nữa, vì nó 

khá là phiền, vì khi mình làm theo quy trình 

có sẵn của mình thì nó cũng đã giảm TPDT 

rồi và vấn đề đó diễn ra hằng hằng ngày vậy 

thôi nên hiện tại cũng ít ai để ý đến TPDT 

như thế nào, sẽ đi đâu và sẽ xử lý như thế 

nào. Lượng TPDT có giảm thì tiền mình tiết 

kiệm cũng không được bao nhiêu, tại vì nó 

ảnh hưởng rất ít tới doanh thu hằng tháng. 

4.1.3. Chuẩn mực xã hội 

Kết quả chỉ ra rằng, một số chuẩn mực ảnh 

hưởng tới động cơ thực hiện giảm lãng phí 

TPDT như tiêu chuẩn của các khách sạn hạng 

sang, vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm, chất 

lượng thực phẩm, các chính sách của khách 

sạn, quản lý từ cấp trên, và văn hoá gia đình. 

Cụ thể, nhiều đáp viên cho rằng, các tiêu 

chuẩn khách sạn hạng sang bao gồm: cung 

cấp đầy đủ thức ăn cho khách và thức ăn đã 

mang ra cho khách rồi thì không được tái sử 

dụng (đáp viên 1), TPDT không được cho 

nhân viên mang về và nếu tái sử dụng phải 

được sự đồng ý của bếp trưởng (đáp viên 5), 

đồ ăn đưa ra phục vụ tiệc buffet không được 

để lâu quá hai tiếng để đảm bảo chất lượng 

(đáp viên 7), khách sạn ưu tiên làm hài lòng 

khách hàng hơn là TPDT (đáp viên 1, 5, 8, 9, 

16). Đáp viên 7 chia sẻ: 

Thức ăn mà mình mang lên [phục vụ 

buffet] lâu quá 2 tiếng là mình phải đổ nó đi. 

Quy định của an toàn vệ sinh thực phẩm mà 

mình để ra ngoài lâu quá thì nó cũng sẽ ảnh 

hưởng tới cái chất lượng và gây ra ảnh hưởng 

[sự hài lòng] của khách. 

Hơn nữa, khách sạn cũng có chính sách 

thưởng phạt đối với nhân viên trong quá trình 

thực hiện giảm lãng phí TPDT. Cụ thể, đáp 

viên 16 trả lời nếu nhân viên tư vấn tốt cho 

khách chọn món làm giảm TPDT và làm 

khách hài lòng sẽ được thưởng phúc lợi tháng 

hoặc năm. Ngược lại, một số nhân viên sẽ bị 

phạt cảnh cáo nếu ghi nhầm đặt hàng từ lần 

thứ hai của khách dẫn đến việc lãng phí TPDT. 

Cuối cùng, đáp viên 6 và 16 cho rằng họ ảnh 

hưởng từ văn hoá gia đình và môi trường sống 

trong việc giảm TPDT. Văn hoá đó là con cái 

được ba mẹ dạy là không nên lãng phí TPDT 

và họ xem như đó là một chuẩn mực trong 

hành vi cần phải thực hiện trong cuộc sống 

(đáp viên 16). 

4.2. Cơ hội 

4.2.1. Hỗ trợ từ máy móc, các nhà cung cấp 

Một số đáp viên cho rằng có nhiều cơ hội 

hơn để thực hiện giảm lãng phí TPDT nhờ sự 

hỗ trợ từ công nghệ, máy móc, các nhà cung 

ứng. Cụ thể, khách sạn được trang bị tủ đông 



TẠP CHÍ KHOA HỌC KINH TẾ - SỐ 12(01) 2025 

53 

lớn hoặc kho lạnh góp phần vào việc bảo 

quản lâu hơn và sắp xếp nguyên vật liệu 

thuận tiện hơn (đáp viên 3, 6, 11). Đáp viên 3 

chia sẻ: 

Khách sạn có kho lạnh lớn, thức ăn được 

bảo quản trong không gian kiểu rộng hơn 

các tủ lạnh bình thường nên nó giữ lạnh 

được nhiệt độ ổn định. Các kho cấp đông thì 

nhiệt độ nó khác nên cấp đông thực phẩm 

nhanh hơn và đồ ăn nó sẽ lâu hư hơn. 

 Hơn nữa, đáp viên 6 cho rằng khách sạn 

giảm lãng phí TPDT do có được trang bị một 

số máy móc hỗ trợ như máy cắt xương để 

nguyên vật liệu không bị vụn, máy hút chân 

không giúp nguyên vật liệu bảo quản lâu 

hơn. Ngoài ra, đáp viên 12 và 14 cho rằng sự 

phối hợp và khả năng cung ứng nguyên vật 

liệu của các nhà cung cấp gần để mua 

nguyên liệu hằng ngày tạo cơ hội góp phần 

giảm lãng phí TPDT.  

Mình phối hợp với bên nhà cung cấp hỗ 

trợ bên mình lấy một lượng ít và đều. Ví dụ, 

mình nhập 1 ký khoai tây là họ vẫn vận 

chuyển cho mình chứ không nhất thiết là phải 

số lượng nhiều mới chuyển cho mình và thêm 

nữa là nhập số lượng nhỏ và hằng ngày là 

như ngày nào cũng nhập hàng hết và tránh 

trường hợp là hàng tồn kho. 

4.2.2. Rào cản 

Trái lại với một số cơ hội, các đáp viên 

cho rằng khách sạn vẫn còn một số rào cản 

trong quá trình thực hiện giảm lãng phí TPDT 

như một số nhân viên thiếu trách nhiệm (từ 

phía nhân viên), thiếu thời gian và nguồn lực 

(từ phía doanh nghiệp), nguyên vật liệu hư 

hỏng trong vận chuyển, thời tiết, khách hàng 

(từ phía bên ngoài doanh nghiệp). Cụ thể, rào 

cản đến từ đội ngũ nhân viên trong khách sạn, 

đáp viên 4 cho rằng nhân viên thời vụ thường 

thiếu trách nhiệm trong công việc và một số 

nhân viên không kiểm tra các bước lưu kho 

dẫn đến nguyên vật liệu bị hư hỏng. Đáp viên 

4 than thở: 

Nhân viên thời vụ thì cứ đứng ngơ ngơ, 

không thực sự quan tâm tới công việc. Ví dụ, 

như tiệc buffet mà có hôm ít khách thì các 

anh nhân viên để nhân viên thời vụ mà làm 

lâu quen việc rồi vô đứng bếp nấu luôn, còn 

các anh đi chơi. 

 Đáp viên 4 cho rằng việc thiếu nhân viên 

nên một số công đoạn sơ chế phải làm trước 

dẫn đến TPDT. Hơn nữa, nguyên vật liệu bị 

hư hỏng do quá trình vận chuyển (đáp viên 

11) và do thời tiết (đáp viên 4, 11). Nhiều đáp 

viên cho rằng khách hàng là một rào cản quan 

trọng trong việc giảm lãng phí TPDT (đáp 

viên 1, 2, 4, 5, 6, 13, 14, 15, 16). Cụ thể, thói 

quen ăn uống của khách Ấn Độ như thức dậy 

muộn và ngồi lâu nên lấy nhiều thức ăn và 

gây ra lãng phí (đáp viên 1, 14). Thức ăn 

không hợp khẩu vị của khách là lý do khách 

để lại TPDT (đáp viên 2, 4, 5, 6, 16). Đáp 

viên 16 chia sẻ: 

Trong trường hợp mà có để thừa thì đa 

phần lý do sẽ là ăn không hợp khẩu vị, đặc 

biệt ví dụ như là khách nước ngoài người ta 

ăn những cái món ăn địa phương của Việt 

Nam. 

4.3. Năng lực 

4.3.1. Năng lực nhân viên trong giảm thiểu 

TPDT 

Kết quả chỉ ra rằng nhiều nhân viên bếp và 

nhân viên phục vụ được đào tạo, số nhân viên 

khác thì thực hiện tốt việc kiểm soát chi phí, 

lên thực đơn, lưu kho, tư vấn khách, chủ động 

giảm thiểu TPDT. Cụ thể, đáp viên 2 và 6 cho 

rằng để ngăn ngừa việc lãng phí TPDT, kế 

toán đã cắt giảm ngân sách cho việc mua 

nguyên vật liệu và hạn chế nhập hàng về để 

bộ phận bếp tận dụng chế biến hết những 

nguyên vật liệu có sẵn. Bên cạnh đó, khách 

sạn cũng làm việc lại với nhà cung cấp như 

đổi trả hàng hư hỏng do vận chuyển và đặt 

hàng hằng ngày để tránh hư hỏng (đáp viên 3, 

6, 12, 14). Về thực đơn, nhân viên chủ động 
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tìm hiểu số lượng khách, quốc gia, sở thích 

của họ để lên thực đơn cho phù hợp (đáp viên 

10), thử lại thực đơn (đáp viên 11), món nào 

khách không thích thì điều chỉnh thực đơn 

(đáp viên 4, 6). Đáp viên 10 chia sẻ: 

Khách Hàn họ thích ăn món nào, khách Ấn 

Độ sẽ không ăn thịt heo không ăn thịt bò họ 

chỉ ăn chay thôi nên mình phải nắm được cái 

lượng khách của khách sạn mình ngày đó là 

khách gì rồi để mình chuẩn bị. […] sẽ làm 

chia ra món ăn và món nào nhiều món nào ít. 

Về lưu kho, để tránh nguyên vật liệu hư 

hỏng nhân viên bếp áp dụng phương pháp 

nhập trước xuất trước đối với nguyên vật liệu 

(đáp viên 3, 4) và chia sẻ nguyên vật liệu cho 

các bếp khác (đáp viên 4). Ngoài ra, nhân 

viên phải sắp xếp nguyên vật liệu, kiểm tra 

hàng tồn kho, gắn nhãn hiệu lên nguyên vật 

liệu bao gồm tên, hạn sử dụng để dễ tìm kiếm 

và sử dụng (đáp viên 4, 6). Đáp viên 6 và 16 

chia sẻ rằng khách sạn cũng có chương trình 

đào tạo cho nhân viên về món ăn để tư vấn 

cho khách như thành phần món ăn, cách chế 

biến, có dị ứng thành phần không, cách xử lí 

vấn đề nếu khách ăn không hợp khẩu vị. Đáp 

viên 2 cho rằng khi khách chọn món, nhân 

viên phục vụ sẽ tư vấn khẩu phần ăn và hỗ trợ 

khách ăn món nào cho phù hợp để tránh 

TPDT. Đáp viên 2 chia sẻ: 

Khi khách vừa ăn thì mình lại để take care, 

hỏi khách là ăn có được không, nên mình biết 

là họ ăn được hay không. Ví dụ khách không 

ăn được là mình sẽ hỗ trợ đổi món hoặc là họ 

muốn đồ ăn như nào thì mình hỗ trợ thay đổi 

cho khách rồi nên là không có dư thức ăn. 

Trong giai đoạn chuẩn bị và phục vụ khách, 

đáp viên 3, 5, 11 cho rằng dựa vào kinh 

nghiệm, nhân viên ước lượng khẩu phần ăn 

của khách rồi mới chế biến để hạn chế việc 

lãng phí TPDT. Những TPDT mà chưa sử 

dụng, nhân viên sẽ mang vào và bếp tái sử 

dụng như chế biến món ăn khác (đáp viên 2, 4, 

7, 10) hoặc chuyển sang căng tin cho nhân 

viên (đáp viên 2, 7, 8, 9, 10, 14, 15). Những 

TPDT không thể tái sử dụng thì nhân viên 

phân loại cho chăn nuôi gia súc (đáp viên 1, 2, 

3, 7, 9, 10, 12, 14, 16) và bỏ đi (đáp viên 1, 9). 

4.3.2. Nhân viên còn hạn chế một số kỹ năng 

và kinh nghiệm 

Kết quả phỏng vấn chỉ ra rằng nhân viên 

ngành khách sạn còn hạn chế một số kỹ năng 

trong việc giảm lãng phí TPDT như: kỹ năng 

lập kế hoạch và dự báo nhu cầu (đặt mua 

nguyên vật liệu nhiều, thiếu sự phối hợp giữa 

các bộ phận lễ tân-bếp-nhà hàng), kỹ năng sơ 

chế và chế biến thức ăn (nấu nhiều, nấu sai), 

kỹ năng phục vụ tiệc buffet (kiểm soát lượng 

thức ăn phục vụ), kỹ năng ngôn ngữ và giao 

tiếp với khách. Cụ thể, đáp viên 14 cho rằng 

khó khăn trong việc giảm lãng phí TPDT là 

do kỹ năng lập kế hoạch và dự báo nhu cầu 

khách còn hạn chế. Đáp viên 14 chia sẻ: 

Mình đã ra một định lượng thực phẩm với 

số lượng khách đó rồi nhưng mà lại phát sinh 

bất ngờ. Ví dụ, phát sinh 20, 30 khách, lúc đó 

mình nghĩ tại sao lúc trước mình không order 

nhiều hàng hơn, bây giờ lại thiếu hàng để làm 

cho khách, nên là lúc mà mình chốt nhập 

hàng ở bên nhà cung cấp chừng nào là mình 

phải phân vân là mình có chắc chắn là cái sự 

kiện đó hoặc ngày đó có phát sinh khách hay 

không. Có nhiều trường hợp là phát sinh rất 

nhiều khách, một cái tiệc mà 200 khách phát 

sinh tới tận 250, 270 khách mà không có đồ 

dự phòng thì làm sao mà xoay sở kịp cho 70 

khách đó. Nên vấn đề đó cũng có lúc dẫn tới 

tình trạng là dư thừa vì mình sợ không đủ đồ 

thì phải order thêm. 

Đáp viên 4 cho rằng kỹ năng dự báo nhu 

cầu còn hạn chế do thiếu sự phối hợp giữa bộ 

phận lễ tân - bếp - nhà hàng trong quá trình 

phục vụ tiệc buffet. Hơn nữa, một số đáp viên 

chia sẻ nhân viên bếp còn hạn chế kỹ năng sơ 

chế và chế biến món ăn ví dụ như nhân viên 

thời vụ nấu hỏng món ăn (đáp viên 4), không 

ước lượng được sức ăn của khách nên nấu 
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nhiều hơn (đáp viên 6, 11, 13, 14). Đáp viên 6 

cho rằng: 

Sức ăn của khách khác nhau, người Hàn 

sẽ ăn theo một sức ăn khác, người Ấn Độ sẽ 

ăn theo sức ăn khác và người Việt cũng sẽ ăn 

theo sức ăn khác nên là lượt khách không 

phải đợt nào cũng giống nhau. Ví dụ, […] 

lượt khách người Thái với người Ấn thì họ ăn 

cũng bình thường lắm xong lượt này bắt đầu 

nấu theo trung bình mức vừa rồi. Dịp này 

đang tiếp khách Hàn, ăn nhiều dễ sợ, nấu 

không kịp nữa, bắt đầu nấu nhiều ra thì lại 

dư, nhu cầu ăn của họ khác nhau nên mình 

nhiều khi cũng không kiểm soát được. 

Một số đáp viên thêm thông tin về một số 

nhân viên phục vụ tiệc buffet còn hạn chế kỹ 

năng kiểm soát lượng thức ăn cung cấp cho 

khách (đáp viên 4, 5, 10, 16). Nhân viên phục 

vụ lo sợ khách không đủ thức ăn nên mang ra 

liên tục (đáp viên 4, 5) và tâm lý nhân viên sợ 

quản lý giám sát không đủ thức ăn trên quầy 

buffet (đáp viên 4). Cuối cùng, đáp viên 16 

cho rằng một số nhân viên còn hạn chế về kỹ 

năng ngôn ngữ khi nghe không rõ khách VIP 

đặt món vì đối tượng khách này không được 

hỏi lại nhiều lần. Đáp viên 7 chia sẻ nhân viên 

e ngại khi nhắc khách hạn chế lãng phí thức 

ăn vì sợ khách đánh giá nhân viên và khách 

sạn không tốt. 

5. Kết luận  

Nghiên cứu này đề xuất mô hình khám phá 

các nhân tố động lực, cơ hội, và năng lực của 

nhân viên ngành khách sạn trong việc giảm 

lãng phí TPDT tại các khách sạn hạng sang ở 

Việt Nam. Kết quả của nghiên cứu này cũng 

ủng hộ với kết luận của các nghiên cứu khác, 

họ cho rằng việc giảm lãng phí TPDT thường 

phụ thuộc và xung đột với những mục tiêu 

khác. Nghiên cứu này cung cấp thêm hiểu biết 

sâu sắc hơn động lực của nhân viên ngành 

khách sạn trong việc giảm thiểu lãng phí 

TPDT và cơ hội cũng như năng lực họ như thế 

nào để thực hiện giảm lãng phí TPDT. Dựa 

trên kết quả nghiên cứu, một số hàm ý về thực 

tiễn dành cho những nhân viên, quản lý ngành 

khách sạn trong việc giảm lãng phí TPDT tại 

các khách sạn hạng sang ở Việt Nam. 

Năng lực

Giảm thực

phẩm dư thừa
Cơ hội

Động lực

Nhận thức: lãng phí, tác

động đến môi trường, thói

quen tiết kiệm

Thái độ: mang tội, bình

thường

Chuẩn mực: tiêu chuẩn

khách sạn, văn hoá gia đình

Rào cản: thiếu trách nhiệm,

thiếu thời gian và nguồn

lực, thời tiết, khách hàng

Kiểm soát chi phí, lên thực

đơn, tư vấn khách, quản lý

kho

Hạn chế: kỹ năng lập kế

hoạch, dự báo nhu cầu, sự

phối hợp giữa các bộ phận

Cơ hội: hỗ trợ từ máy móc,

các nhà cung ứng

 

Hình 1: Động cơ, cơ hội và năng lực của nhân 

viên khách sạn trong việc giảm TPDT 

Nguồn: Nhóm tác giả 

5.1. Hàm ý lý thuyết 

5.1.1. Động lực 

Đóng góp đầu tiên là việc xem xét động 

lực của nhân viên ngành khách sạn trong việc 

giảm lãng phí TPDT trong các khách sạn 

hạng sang. Kết quả nghiên cứu này ủng hộ 

những nghiên cứu trước đây về giảm lãng phí 

TPDT cho rằng nhiều người có thái độ và 

niềm tin là sẽ lãng phí và tội lỗi nếu lãng phí 

TPDT (van Geffen và cộng sự, 2020b). Kết 

quả nghiên cứu này giải thích thêm lý do vì 

sao nhân viên cảm thấy lãng phí và tội lỗi về 

lãng phí TPDT, đó là họ có thói quen tiết 

kiệm từ nhỏ, học theo cách tiết kiệm của 

người Nhật, sự dư thừa thực phẩm ở các 

khách sạn hạng sang trong khi những nơi 

khác người dân không đủ thức ăn. Kết quả 

nghiên cứu cũng ủng hộ kết quả của van 

Geffen và cộng sự (2020b) cho rằng nhiều 

người có thái độ trung tính hoặc tích cực về 

việc TPDT. Trong khi kết quả của van Geffen 

và cộng sự (2020b) chỉ ra rằng, con người có 

thái độ tích cực về việc TPDT là do họ theo 
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chế độ ăn kiêng, thưởng thức thức ăn và duy 

trì ngân sách, kết quả nghiên cứu này thì cho 

rằng nhân viên có thái độ tích cực về giảm 

TPDT vì họ cho rằng khách sạn kiểm soát tốt 

chi phí và lượng TPDT không nhiều. Nhìn 

chung, kết quả của nghiên cứu này cho thấy 

người tham gia có thái độ cả tích cực và tiêu 

cực về TPDT. Kết quả nghiên cứu chỉ ra rằng, 

phần lớn đáp viên có chung quan điểm, nhận 

thức về việc giảm thiểu TPDT mặc dù họ chịu 

ảnh hưởng bởi các phong cách quản lý khác 

nhau. Thái độ này có thể được giải thích bởi 

lý thuyết sự bất đồng về nhận thức (Harmon-

Jones và Harmon- Jones, 2007). Theo lý 

thuyết về sự bất đồng về nhận thức (Harmon-

Jones và Harmon-Jones, 2007), sự bất đồng 

về nhận thức hiếm khi được giải quyết bằng 

cách thay đổi hành vi, do những giải pháp đó 

đòi hỏi rất nhiều nỗ lực. Các chiến lược phổ 

biến hơn để giảm bớt sự khó chịu liên quan 

đến sự bất đồng về nhận thức bao gồm thay 

đổi thái độ (Harmon-Jones và Harmon-Jones, 

2007) và tầm thường hóa (Simon và cộng sự, 

1995). Những người tham gia nghiên cứu 

hiện tại cũng coi việc thay đổi hành vi nhằm 

giảm mức độ lãng phí TPDT là đòi hỏi nỗ lực 

đáng kể và là khó khăn hoặc thậm chí là 

không thể. Trong khi một số người tham gia 

cho rằng cần phải giảm TPDT do ảnh hưởng 

đến chi phí của khách sạn và môi trường, họ 

cũng cảm thấy tội lỗi về vấn đề đó hoặc họ có 

thói quen tiết kiệm, số người khác thì cho 

rằng TPDT không thể tránh khỏi do những 

chuẩn mực xã hội như tiêu chuẩn của các 

khách sạng hạng sang, an toàn thực phẩm, các 

chính sách của khách sạn. Bên cạnh các ý 

kiến ủng hộ giảm TPDT thì vẫn có ý kiến 

không quan tâm đến việc giảm TPDT do 

phiền phức. Điều này có thể lý giải về sự 

thiếu nhận thức về tiết kiệm chi phí cũng như 

sự thiếu nhận thức về tác động môi trường 

cũng như xây dựng hình ảnh doanh nghiệp 

trong công tác quản lý khách sạn. Kết quả này 

không có gì đáng ngạc nhiên, vì phần lớn các 

khách sạn tại Việt Nam hoạt động chủ yếu vì 

lợi nhuận; khi đó, tác động kinh tế của TPDT 

có thể tạo động lực cho họ để ngăn ngừa, 

hoặc ít nhất là giảm thiểu TPDT. 

5.1.2. Cơ hội và năng lực 

Đóng góp thứ hai và thứ ba liên quan đến 

việc xem xét cơ hội và năng lực nhân viên 

trong ngành khách sạn trong việc thực hiện 

giảm lãng phí TPDT. Trong khi một số 

nghiên cứu trước cho rằng công nghệ như hệ 

thống quản lý doanh thu, công nghệ dự báo 

nhu cầu tạo cơ hội cho việc giảm TPDT 

(Ivannov, 2014, Filimonau và cộng sự, 

2020a), kết quả nghiên cứu này chỉ ra rằng, 

người tham gia giảm TPDT nhờ vào sự hỗ trợ 

từ máy móc và các nhà cung ứng nguyên vật 

liệu. Cụ thể, kết quả cho thấy rằng các máy 

móc như máy cắt, tủ đông lớn hoặc kho lạnh 

giúp nhân viên bảo quản thực phẩm tốt hơn 

và tránh lãng phí TPDT. Trái lại với kết quả 

những nghiên cứu trước đây cho rằng nhà 

cung cấp có nhiều quyền lực hơn đối với 

người mua và có thể yêu cầu điều kiện với 

thực phẩm được giao như tần suất và số lượng 

giao (Filimonau và de Coteau, 2019), kết quả 

nghiên cứu này cho thấy các khách sạn có 

nhiều cơ hội và quyền lợi hơn với các nhà 

cung cấp và cũng tránh thực phẩm bị hư bằng 

cách làm việc với các nhà cung ứng gần và 

đặt lượng hàng vừa đủ hằng ngày. Kết quả 

nghiên cứu ủng hộ tuyên bố của một số 

nghiên cứu trước cho rằng thái độ và hành vi 

của nhân viên là một rào cản quan trọng ảnh 

hưởng đến TPDT (Charlebois và cộng sự, 

2015; Tàtano và cộng sự, 2017). Trong khi 

Okumus (2020) cho rằng lỗi của nhân viên là 

do thiếu kiến thức và đào tạo, sự giám sát của 

quản lý gây ra TPDT, kết quả nghiên cứu này 

cho thấy một số khách sạn tuyển nhân viên 

thời vụ không những thiếu kiến thức và đào 

tạo, họ còn thiếu trách nhiệm trong công việc 

dẫn đến gây ra tình trạng lãng phí TPDT. 

Điều này cũng cho thấy rằng nhiều khách sạn 
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trong nghiên cứu này cũng thiếu thời gian và 

nguồn lực để thực hiện giảm lãng phí TPDT. 

Kết quả cuả nghiên cứu cũng chỉ ra rằng một 

rào cản quan trọng nữa là do thực phẩm bị hư 

hỏng trong quá trình vận chuyển và do thời 

tiết. Hơn nữa, nghiên cứu này cũng ủng hộ 

với những nghiên cứu trước cho rằng rào cản 

từ phía khách hàng như hành vi không phù 

hợp, tìm kiếm cảm giác no ảnh hưởng đến 

việc lãng phí TPDT (Filimonau và de Coteau, 

2019). Kết quả nghiên cứu chỉ ra rằng thói 

quen ăn uống của khách và thức ăn không 

hợp khẩu vị cũng là rào cản lớn gây ra TPDT. 

Về năng lực, kết quả nghiên cứu ủng hộ 

tuyên bố của một số nghiên cứu trước đây khi 

cho rằng một số khách sạn đã thiết lập ngân 

sách và kiểm soát chi phí để giảm TPDT 

(Jones, 2008; Vaughn, Raab và Nelson, 

2010). Ví dụ, kết quả chỉ ra rằng, nhân viên 

đã chủ động cắt giảm ngân sách mua nguyên 

vật liệu để cho bộ phận bếp sử dụng hết 

nguyên liện tồn đọng trong kho tránh hư hỏng 

hoặc linh hoạt chuyển đổi mục đích sử dụng 

của nguyên liệu (Pirani và Arafat, 2014). Hơn 

nữa, người tham gia cũng cho rằng họ chủ 

động định lượng khẩu phần ăn hiệu quả để lên 

thực đơn cho khách (Okumus, 2020). Kết quả 

nghiên cứu này cũng hỗ trợ cho những giải 

pháp được đề xuất bởi Okumus (2020) cho 

năng lực lưu kho góp phần giảm TPDT như 

bảo quản và dán nhãn sản phẩm đúng cách 

cũng như phân loại sắp xếp sản phẩm. Kết 

quả của nghiên cứu cũng ủng hộ 

Kattiyapornpong và cộng sự (2023) và 

Merricks và Jones (1994) về áp dụng chiến 

lược lưu kho linh hoạt và áp dụng nguyên tắc 

nhập trước xuất trước. Tuy nhiên, kết quả 

nghiên cứu cũng chỉ ra rằng người tham gia 

vẫn còn hạn chế một số kỹ năng tương tự như 

những nghiên cứu trước đây như lập kế hoạch 

và dự báo nhu cầu (Filimonau và de Coteau, 

2019), chế biến món ăn (Principato và cộng 

sự, 2018), thiếu sự phối hợp giữa các bộ phận 

(Okumus, 2020), kỹ năng giao tiếp và phục 

vụ (Okumus, 2020). Nhìn chung, mặc dù 

những người tham gia có những năng lực nhất 

định trong việc giảm TPDT, đào tạo nhân 

viên về cách ngăn chặn TPDT giúp họ thay 

đổi hành vi (Thyberg và Tonjes, 2016). Ví dụ, 

Charlebois và cộng sự đề xuất đào tạo hoạt 

động ngăn ngừa không có TPDT mỗi ngày, 

trong khi Sourvinou và Filimonau (2018) chú 

trọng vào giao tiếp hiệu quả về thực hiện 

giảm lãng phí TPDT trong khách sạn. Việc 

nâng cao năng lực của nhân viên góp phần tạo 

nên sự cam kết, xây dựng lòng trung thành, 

nâng cao trách nhiệm và cải thiện động lực 

tham gia vào việc giảm lãng phí TPDT. 

5.2. Hàm ý thực tiễn 

Dựa vào kết quả nghiên cứu, các doanh 

nghiệp kinh doanh trong lĩnh vực nhà hàng và 

khách sạn nên chú trọng vào công tác dự báo 

nhu cầu của khách hàng cũng như vai trò của 

nguồn nhân lực trong việc giảm lãng phí 

TPDT. Để ngăn chặn hiệu quả việc lãng phí 

TPDT, các khách sạn nên áp dụng các biện 

pháp thụ động như có một số mẫu nhắc khách 

sử dụng thức ăn vừa phải để giảm TPDT 

(Kallbekken và Sælen, 2013). Có thể đưa 

động lực bảo vệ môi trường vào trong viễn 

cảnh, sứ mệnh của công ty để cho các nhân 

viên có thể thực hiện. Nâng cao nhận thức và 

kiến thức là động lực thay đổi hành vi của các 

nhà quản trị khách sạn về quản lý TPDT. Các 

khách sạn nên đưa ra một số thực hành quản 

trị nguồn nhân lực nhằm nâng cao thái độ và 

hành vi của nhân viên trong việc ngăn ngừa 

TPDT. Cũng nên thực hiện việc khuyến khích 

khách hàng tích cực hơn, chẳng hạn như 

thưởng cho khách khi ăn hết thức ăn 

(Filimonau và cộng sự, 2020b). Quản lý 

TPDT là một chiến lược cơ bản nhưng cũng 

khó khăn và nó phải là một phần của hệ thống 

quản lý của công ty (Heikkila và cộng sự, 

2016). Cần có các giải pháp tùy chỉnh, linh 

hoạt và đặc biệt mà các nhà quản lý và nhân 

viên có thể điều chỉnh cho phù hợp với các 
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tình huống khác nhau và áp dụng thực tế 

(Thyberg và Tonjes, 2016). Cuối cùng, do 

thiếu nguồn cung cấp TPDT cho những người 

có nhu cầu, điều này nhấn mạnh sự cần thiết 

phải thành lập ngân hàng thực phẩm trên quy 

mô quốc gia và liên kết với ngân hàng thực 

phẩm quốc tế của Ngân hàng Thế giới để phát 

triển nền tảng quyên góp thực phẩm, như đề 

xuất của Thi và cộng sự (2015). 

5.3. Hạn chế và hướng nghiên cứu trong 

tương lai 

Thứ nhất, nghiên cứu sử dụng phương 

pháp định tính nên không khái quát hoá được 

kết quả nghiên cứu. Do đó, nghiên cứu trong 

tương lai về TPDT trong ngành khách sạn ở 

Việt Nam nên tập trung vào các lĩnh vực như 

khám phá mức độ TPDT, những nguyên nhân 

và tìm ra cách quản lý TPDT hiệu quả. Thứ 

hai, những sáng kiến quản lý TPDT phải áp 

dụng trong ngành khách sạn tại Việt Nam 

nhưng rất ít nghiên cứu về sự thành công của 

những sáng kiến đó. Nghiên cứu trong tương 

lai có thể thực hiện các trường hợp nghiên 

cứu điển hình đánh giá tính hiệu quả của 

những phương pháp nhằm giảm thiểu TPDT. 

Những nghiên cứu điển hình có thể chỉ ra 

những lợi ích của việc quản lý TPDT cho các 

doanh nghiệp và hiệu quả của việc áp dụng 

các phương pháp đó cho các nhà quản trị. 

Thứ ba, các khách sạn ở Việt Nam bán TPDT 

cho việc chăn nuôi gia súc, nghiên cứu trong 

tương lai có thể tìm hiểu những tác động tích 

cực và tiêu cực của phương pháp này. 
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