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Sau đại dịch Covid-19 ngành nhà hàng đã dần lấy lại sự ổn 

định và tận dụng sự hỗ trợ của chính quyền, tranh thủ sự ủng hộ của 

khách hàng nội địa, nắm bắt giai đoạn bình thường mới và khai thác 

các dịch vụ giao hàng phát triển để duy trì hoạt động. Bài báo này 

đã sử dụng phương pháp khảo cứu tài liệu với các nguồn sử dụng là 

các nghiên cứu cập nhật và nghiên cứu thực nghiệm được đăng trên 

các tạp chí thuộc Web of Science. Nội dung các bài báo được phân 

tích sâu để chọn lựa những thông tin phù hợp (content analysis) 

nhằm: (1) xác định các cơ hội và thách thức của ngành nhà hàng tại 

Việt Nam giai đoạn bình thường mới; (2) cung cấp các hàm ý kinh 

doanh cho các nhà hàng tại Việt Nam. Kết quả chỉ ra những cơ hội 

ngành nhà hàng tại Việt Nam giai đoạn bình thường mới gồm: Sự 

hỗ trợ từ chính phủ; Sự ủng hộ khách hàng và cộng đồng nội địa; 

Dấu hiệu bình thường mới; Dịch vụ giao hàng phát triển. Những 

thách thức của ngành bao gồm: Sự cạnh tranh; Sức mua giảm; Chi 

phí; Nền kinh tế; Thiếu lao động; Dịch bệnh.  

ABSTRACT 

After the Covid-19 pandemic, the restaurant industry has 

gradually regained its stability and is carrying out a wide range of 

activities, such as utilizing the support of the government, enlisting 

the support of domestic customers, grasping the normal period, and 

taking advantage of developed delivery services to maintain 

operations and gradually recover. This study used a literature review 

method with sources used byg updated studies and experimental 

studies published in journals of the Web of Science. The contents of 

the articles are analyzed in depth to select the appropriate 

information (content analysis) to (1) identify the opportunities and 

challenges of the restaurant industry in Vietnam in the new normal 

period; and (2) provide business implications for restaurants in 

Vietnam. The results show that the restaurant industry opportunities 

in Vietnam during the new normal period include government 

support, support for local customers and communities, the new 

normal, and delivery service developed. Industry challenges include 

competition, reduced purchasing power, expense, economy, labor 

shortage, and pandemic. 
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1. Giới thiệu 

Ngành nhà hàng được xem như là một trong những ngành giữ vai trò trọng yếu cho sự phát 

triển của mọi quốc gia. Tuy nhiên, ngành này dễ bị tác động trước những tác nhân tự nhiên như 

dịch bệnh Covid-19. Điều này khiến ngành nhà hàng chịu thiệt hại nghiêm trọng khi đại dịch diễn 

ra (Gössling, Scott, & Hall, 2020, được trích trong Dube, Nhamo, & Chikodzi, 2021). Trải qua 

hơn hai năm dịch bệnh, các doanh nghiệp kinh doanh nhà hàng bắt đầu chuyển sang giai đoạn 

“bình thường mới” (Manuti & ctg., 2022; Sundawa, Logayah, & Hardiyanti, 2021). Tuy nhiên, 

dịch bệnh chưa kết thúc, thế giới lại gặp những bất ổn kéo dài: Chiến tranh giữa Nga - Ukraine và 

lĩnh vực bất động sản ở Trung Quốc gặp nhiều khó khăn gây ra lạm phát ở nhiều quốc gia 

(International Monetary Fund, 2022). Các sự kiện này đã ảnh hưởng tiêu cực đến hoạt động kinh 

doanh nhà hàng trên toàn thế giới. 

Hiện nay, Việt Nam có hơn 540,000 cửa hàng ăn uống gồm nhiều loại hình kinh doanh 

khác nhau (Tran & Ha, 2019). Tuy nhiên, đại dịch diễn ra đã ngăn cản những bước tiến của ngành. 

Những năm trước 2020 GDP và doanh thu lĩnh vực lưu trú và ăn uống tại Việt Nam luôn có mức 

tăng trưởng dương. Năm 2018, GDP và doanh thu tăng 6.78% và 11.3% so với năm 2017; năm 

2019 tăng 6.71% và 9.8% so với năm 2018. Tuy nhiên, Việt Nam đã bước vào thời kỳ tồi tệ nhất 

từ trước đến nay bởi ca nhiễm Covid-19 xuất hiện lần đầu vào cuối năm 2019. Cụ thể, năm 2020 

là một bước lùi về GDP và doanh thu, mức tăng hạ xuống 14.68% và 13% so với năm trước. Tương 

tự, năm 2021 tiếp tục giảm lần lượt 20.81% và 19.3%. Thậm chí đến mức vào năm 2020 số doanh 

nghiệp mới giảm đến 22% và hàng loạt doanh nghiệp lĩnh vực này dừng hoạt động tăng 86.5% so 

với năm 2019. Tình trạng này không khá hơn đối với năm 2021 khi số lượng doanh nghiệp mới 

tiếp tục giảm 25.6% và lượng doanh nghiệp thông báo ngừng kinh doanh đạt mức tăng đến 7.1%. 

Lĩnh vực này có dấu hiệu khởi sắc hơn khi các chính sách phòng chống dịch bệnh tại Việt Nam 

phát huy hiệu quả vào cuối năm 2021. Năm 2022, GDP và doanh thu ước tính tăng 40.61% và 

52.5%, doanh nghiệp mới tăng 53% và giảm 1% số doanh nghiệp dừng kinh doanh so với cùng kỳ 

năm 2021 (Tổng Cục Thống Kê Việt Nam, 2018-2022). 

Ngành công nghiệp nhà hàng thuộc lĩnh vực lưu trú và ăn uống cũng chịu những biến động 

tương tự. Bước vào giai đoạn bình thường mới, ngành công nghiệp nhà hàng bên cạnh việc phải 

nắm bắt các thời cơ cũng luôn phải sẵn sàng trước nhiều thách thức. Các doanh nghiệp phải nhận 

diện rõ các yếu tố bên ngoài thị trường giúp các doanh nghiệp tận dụng được những cơ hội phát 

triển và giảm thiểu các nguy cơ tiềm ẩn. Vì thế, bài báo này giúp các chủ doanh nghiệp nhà hàng: 

(1) Xác định cơ hội phát triển và thách thức tiềm ẩn của ngành nhà hàng Việt Nam giai 

đoạn bình thường mới. 

(2) Cung cấp các hàm ý kinh doanh cho ngành nhà hàng ở Việt Nam giai đoạn bình thường mới. 

Lý thuyết SWOT về ngành nhà hàng trong nghiên cứu này được phân tích dựa trên các bài 

báo cập nhật trước. Các thách thức cũng như những cơ hội của ngành nhà hàng giai đoạn bình 

thường mới tại Việt Nam được trình bày trong nghiên cứu giúp các chủ nhà hàng hiểu hơn về thực 

trạng kinh doanh. Nó bao gồm việc thực hiện nhiều hoạt động liên quan đến chiến lược và định 

hướng của doanh nghiệp để đạt được những thành tựu trong khoảng thời gian sắp tới. 

Cấu trúc bài báo được thể hiện như sau: Phần 2 hình thành hệ thống lý thuyết và khung 

nghiên cứu; Phần 3 mô tả phương pháp và quy trình thực hiện nghiên cứu; Phần 4 thể hiện kết quả 

đạt được; Phần 5 bàn luận về những cơ hội và thách thức ngành nhà hàng Việt Nam; và Phần 6 chỉ 

ra các hạn chế và đề xuất hướng phát triển đề tài. 
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2. Cơ sở lý thuyết  

2.1. Nhận diện cơ hội và thách thức qua lý thuyết SWOT 

Phân tích SWOT là đưa ra các chiến lược phù hợp thông qua việc xác định các yếu tố tác 

động trong và ngoài công ty theo một quy trình nhất định (Rangkuti, 2014, được trích trong Lubis, 

Absah, & Lubis, 2019). Nhiều quyết định chính xác hơn được đưa ra nhờ sự hỗ trợ của công cụ 

này (Hill & ctg.,1997, được trích trong Benzaghta, Elwalda, Mousa, Erkan, & Rahman, 2021). 

SWOT thực hiện việc phân tích các yếu tố bên ngoài và bên trong giúp doanh nghiệp đạt năng suất 

cao và ngăn chặn các nguy cơ (Mulyani, Ridwan, & Ali, 2020). Vì vậy, trong kinh doanh phải 

chọn lựa chiến lược tương xứng phù hợp với năng lực của công ty (Lubis & ctg., 2019). Bên cạnh 

đó, phân tích SWOT chỉ hữu ích nếu nó xác định đúng trọng tâm các hoạt động mà công ty đang 

triển khai (Situmorang, 2011, được trích trong Lubis & ctg., 2019). 

Hình 1. Quy trình quản lý chiến lược  

Nguồn: Merba và Emet (2017) 

Các yếu tố bên trong và bên ngoài được liệt kê như sau (Power & ctg.,1986, được trích 

trong Merba & Emet, 2017): 

- Các yếu tố bên trong gồm 07 nhóm yếu tố: (1) Marketing; (2) Nghiên cứu và phát 

triển; (3) Kiểm soát thông tin; (4) Điều hành nhóm; (5) Cơ cấu bộ máy; (6) Tài chính; (7) 

Nguồn nhân lực. 

- Các yếu tố bên ngoài gồm 06 nhóm yếu tố: (1) Xã hội thay đổi; (2) Chính phủ; (3) Nền 

kinh tế thay đổi; (4) Năng lực so với đối thủ; (5) Nhà cung cấp; (6) Thị trường đổi mới. 

Sau đó các yếu tố này đã được bổ sung chi tiết hơn (Wright & ctg., 1992, được trích trong 

Merba & Emet, 2017): 

- Các yếu tố bên trong:  (1) Quảng cáo; (2) Thương hiệu; (3) Quản lý kênh; (4) Danh tiếng; 

(5) Quản trị thông tin; (6) Quá trình vận hành; (7) Chi phí; (8) Khách hàng trung thành; (9) Khả năng 

quyết định; (10) Phân phối; (11) Quy mô kinh tế; (12) Môi trường làm việc; (13) Nguồn tài chính; 

(14) Dự báo; (15) Chính sách chính phủ; (16) Nguồn nhân lực; (17) Quản lý hàng tồn; (18) Quan hệ 

lao động; (19) Khả năng lãnh đạo; (20) Địa điểm; (21) Ban quản lý; (22) Vận hành và sản xuất; (22) 

Thị phần; (23) Cơ cấu bộ máy nội bộ; (24) Không gian và thiết kế; (25) Sản phẩm kinh doanh khác 

biệt hóa; (26) Chất lượng; (27) Chương trình hậu mãi; (28) Mối quan hệ cộng đồng; (29) Thu mua; 

(30) Kiểm soát chất lượng; (31) Đổi mới và nghiên cứu; (32) Bán hàng; (33) Công nghệ. 

- Các yếu tố ngoài thị trường: (1) Kinh tế; (2) Tiềm năng ngành; (3) Chính trị; (4) Xã hội; 

(5) Công nghệ. 

Để bám sát vào mục tiêu nghiên cứu ma trận SWOT được áp dụng trong nghiên cứu này. 

Ma trận SWOT mang lại sự tiện lợi và sự phù hợp để áp dụng trong nghiên cứu này nhằm trích 

lọc những thông tin liên quan đến cơ hội và thách thức của ngành nhà hàng (David & ctg., 2017, 

được trích trong Indrawati, Utari, Prasetyo, Rusdiyanto, & Kalbuana, 2021). 

2.2. Hậu Covid-19 (Giai đoạn bình hường mới) 

Một lần nữa, “Bình thường mới” được nhắc lại với những cách miêu tả khác nhau sau đại 

dịch. Bình thường mới là thời kỳ mà mọi lĩnh vực trong xã hội bị chi phối bởi dịch bệnh (Manuti 
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& ctg., 2022). Để thích nghi với sự thay đổi của thời kỳ mới, văn hóa xã hội phải có sự thay đổi 

(Do, 2021). Bình thường mới là những điều kiện cuộc sống mới sau đại dịch và là thời kỳ mọi 

quốc gia chung tay ngăn chặn dịch bệnh (Sundawa & ctg., 2021). 

Toàn quốc vừa tập trung đẩy lùi dịch bệnh, vừa hướng đến khôi phục và phát triển các hoạt 

động kinh tế như trước khi dịch bệnh xuất hiện gọi là trạng thái “bình thường mới”. Giai đoạn này 

mô tả sự đổi mới trong vận hành cuộc sống và thói quen của con người (Do, 2021). Đây cũng là 

định nghĩa về giai đoạn “bình thường mới” nghiên cứu áp dụng thực hiện đề tài “Cơ hội và thách 

thức của ngành nhà hàng tại Việt Nam giai đoạn bình thường mới”. 

3. Phương pháp nghiên cứu 

3.1. Nghiên cứu thứ cấp (khảo cứu tài liệu) 

Dữ liệu thứ cấp là dữ liệu được các tổ chức hay các nhà nghiên cứu công bố trên báo chí 

hoặc không gian mạng. Các thông tin được lưu trữ và duy trì bởi các tổ chức có uy tín như các tập 

đoàn lớn hay các trang báo uy tín. Dữ liệu từ các nguồn thứ cấp này được lấy từ các tạp chí, bài 

báo trực tuyến, tài liệu của công ty, … Tuy nhiên, các dữ liệu này cần được phân tích để các nhà 

nghiên cứu có kiến thức để xác định vấn đề (Sreejesh, Mohapatra, & Anusree, 2014). 

Bài báo này là nghiên cứu thứ cấp tổng hợp dữ liệu từ các nghiên cứu có nội dung phân 

tích SWOT và các yếu tố bên ngoài của ngành nhà hàng. Các tài liệu được tổng hợp từ đa số các 

tạp chí, các trường đại học, và tài liệu từ các hội nghị. Phương pháp này đóng vai trò quan trọng 

trong lĩnh vực nghiên cứu, đáp ứng các nhu cầu về thông tin có giá trị và độ chính xác giúp các 

tác giả nghiên cứu sâu về các vấn đề (Indrawati & ctg., 2021).   

3.2. Quy trình nghiên cứu 

 

Hình 2. Quy trình nghiên cứu trong kinh doanh  

Nguồn: Sreejesh và cộng sự (2014) 

Xác định các vấn đề và cơ hội 

Thu thập dữ liệu 

Chuẩn bị và trình bày đánh giá nghiên cứu 

Thiết kế nghiên cứu 

Lựa chọn phương pháp nghiên cứu 

Đánh giá dữ liệu 

Lựa chọn quy trình lấy mẫu 
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Dựa vào mục tiêu nghiên cứu, lý thuyết về SWOT mô hình nghiên cứu kinh doanh của 

Sreejesh (2014) được lựa chọn sử dụng trong nghiên cứu này. Vì tất cả đều cung cấp những thông 

tin về tác động của cơ hội và thách thức đến doanh nghiệp. Mô hình này giúp các nhà quản lý phân 

tích sự thay đổi của doanh nghiệp và xây dựng một chiến lược phát triển phù hợp.  

Vì đề tài còn mới, nhóm tác giả đã tận dụng triệt để các tài liệu được tìm kiếm thông qua 

công cụ Google Scholar. Mô hình SWOT ngành nhà hàng trên thế giới được ứng dụng để phân 

tích cơ hội và thách thức ngành nhà hàng tại Việt Nam vì giai đoạn này ngành công nghiệp nhà 

hàng có những điểm chung nhất định: Ngành công nghiệp nhà hàng bị tổn thất nặng nề (Bartik & 

ctg., 2020), dấu hiệu bình thường mới (Kim, Kim, & Wang, 2021), hành vi khách hàng thay đổi 

(Ozili & Arun, 2020; Pressman, Naidu, & Clemens, 2020, được trích trong Chhabra, 2021), lượng 

người tiêu dùng giảm (Yang, Liu, & Chen, 2020, được trích trong Chhabra, 2021), những hạn chế 

của chính phủ về phòng ngừa dịch bệnh (Lund, Ellingrud, Hancock, Manyika, & Dua, 2020) và 

nhiều doanh nghiệp phải đóng cửa (Chhabra, 2021).  

Quy trình nghiên cứu chi tiết của nhóm tác giả: 

 

Hình 3. Quy trình nghiên cứu chi tiết 
Nguồn: Nhóm tác giả 

4. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

Bám sát theo mục tiêu nghiên cứu ban đầu đề ra, cùng với việc vận dụng kiến thức SWOT 

kết hợp với mô hình nghiên cứu của Sreejesh (2014) kết quả bài báo đã được tổng hợp và phân 

tích theo hai nội dung chính là cơ hội và thách thức.  

 

Hình 4. Quy trình tổng hợp kết quả nghiên cứu  

Nguồn: Nhóm tác giả 

A. Tìm kiếm dựa trên hai mục tiêu của đề tài 

(1) Nhận dạng cơ hội, thách thức và (2) Cung cấp hàm ý chiến lược cho ngành nhà hàng giai đoạn  

bình thường mới tại Việt Nam 

 

B. Tiêu chí lựa chọn tài liệu: 

1. Năm 2019 trở về sau 

2. Có phân tích SWOT và yếu tố bên ngoài 

ngành nhà hàng 

3. Tài liệu trên các tạp chí có độ tin cậy cao 

C. Nguồn lấy thông tin: 

1. Các số liệu lấy tại IFM và tổng cục 

thống kê Việt Nam: 06  

2. Tài liệu xám tìm được: 24 

3.  Các tài liệu hỗ trợ lý thuyết và bối cảnh 

khác: 24 

 

D. Tất cả 24 bài báo được chọn lọc và phân tích chuyên sâu 

E. Phân tích chuyên sâu theo cơ hội và thách thức 

F. Trích lọc thông tin cần thiết 

 

Swot 

Sreejesh 
Mục tiêu 

Phân tích 

theo nhóm 
Thách thức 

Cơ hội 
Hàm ý 

chiến lược 



 

48          Trần Quang Trí và cộng sự. HCMCOUJS-Kinh tế và Quản trị kinh doanh, 19(4), 43-57 

4.1. Kết quả nghiên cứu 

4.1.1. Những cơ hội ngành nhà hàng hậu Covid-19 trên thế giới 

Sự hỗ trợ của chính phủ  

Trong và sau giai đoạn dịch bệnh sự hỗ trợ của chính phủ là vô cùng quan trọng. Với các 

chủ trương hỗ trợ phục hồi du lịch ngành nhà hàng được hưởng lợi từ nguồn khách du lịch 

(Arimbawa, Sumantra, Adnyani, & Yasa, 2022; Husin, Kamarudin, & Riza, 2021). Với những sự 

hỗ trợ của chính phủ các doanh nghiệp đã tích cực hỗ trợ phòng chống dịch bệnh, hướng đến trách 

nhiệm xã hội xây dựng hình ảnh đẹp trong mắt khách hàng và nhận được sự ủng hộ từ cộng đồng 

(Li, Zhong, Zhang, & Hua, 2021; Wijaya, Rusmiati, & Narwati, 2022). Ngoài ra, các chính sách 

bình thường mới nới lỏng giãn cách, góp phần trong việc tăng sức mua của khách với các nhà hàng 

(Rubihanto & Ismiyah, 2021). Các văn bản chỉ đạo giảm lãi suất, miễn thuế, phát hành phiếu giảm 

giá, động viên chủ sở hữu giảm tiền thuê, … góp phần giảm chi phí cho ngành và dùng tiền làm 

các công việc khác (Li & ctg., 2021). 

Sự phát triển công nghệ 

Không thể phủ nhận những lợi ích to lớn mà sự hiện đại của công nghệ mang lại (Husin & 

ctg., 2021; Rubihanto & Ismiyah, 2021). Đây là cơ hội thích hợp nhất để áp dụng công nghệ khoa 

học và chuyển đổi số vào kinh doanh (Galanakis, Rizou, Aldawoud, Ucak, & Rowan, 2021). Tiết 

kiệm thời gian và chi phí là những lợi ích có thể thấy rõ nhất mà nó mang lại (Mulyani & ctg., 

2020). Thương mại điện tử là một phần của công nghệ tạo ra khả năng sinh lời lớn (Widani, 

Perkasa, Widiasih, & Yasa, 2022). Tiếp thị kỹ thuật số và các mảng truyền thông hiện đại đã mang 

hình ảnh và sự chăm sóc gián tiếp của nhà hàng ra thị trường (Arimbawa & ctg., 2022; Barachnea, 

Fulache, Palo, & Cada, 2022; Indra, Christabel, Vania, & Juliana, 2022; Wati, Lestariadi, 

Supriyadi, & Safii, 2023). Trong khi đó, sự phát triển truyền thông như một nguồn quảng bá chủ 

yếu đến với khách hàng trong tình hình dịch bệnh (Indrawati & ctg., 2021; Hurdawaty & Pratama, 

2019). Công nghệ thông minh và tính khả dụng của dữ liệu tăng lên cho phép các chủ nhà hàng có 

thêm nhiều dữ kiện về khách (Roy, Spiliotopoulou, & de Vries, 2022). Sự cải thiện vượt trội về 

tốc độ mạng giúp các doanh nghiệp tiếp cận nhanh chóng hơn với thị trường (Devi & Triyuni, 

2021; Yan, 2022). Bên cạnh đó, nó còn tạo cơ hội cho các nhà hàng dễ dàng tiếp cận thông tin về 

phòng chống dịch Covid-19 và cải thiện dịch vụ đặt hàng (Wijaya & ctg., 2021). Ngoài ra, công 

nghệ thực phẩm tiếp tục phát triển giúp các nhà hàng có thể hỗ trợ việc thực hiện nghiên cứu và 

phát triển sản phẩm (Tanius & Agustini, 2022). 

Sự ủng hộ khách hàng và cộng đồng 

Sự ủng hộ của người dân địa phương đối với công ty (Arimbawa & ctg., 2022) đây là thời 

cơ để xây dựng chữ tín và thực hiện trách nhiệm xã hội của mình nhằm tạo nên hình ảnh đẹp đối 

với cộng đồng địa phương. Những vị khách trung thành quay lại (Barachnea & ctg., 2022), các 

nhà hàng có lượng khách trung thành (Peistikou, 2021) và có đơn đặt hàng lặp lại (Hasbullah, 

Haekal, Prayogi, & Eko, 2021) là điều kiện để tiếp tục hoạt động sau những ảnh hưởng bởi dịch 

bệnh. Đây là cơ hội cho các nhà hàng đánh mạnh vào thị trường khách nội địa trước khi toàn bộ 

thế giới bước vào giai đoạn bình thường mới.  

 Dấu hiệu bình thường mới 

Người dân được di chuyển nhiều hơn là cơ hội tốt để các nhà hàng tiếp cận với khách hàng 

(Arimbawa & ctg., 2022). Một xu hướng hơi bình thường đã được quan sát giữa đến cuối tháng 

02 năm 2020 (Dube & ctg., 2021). Thế giới đã và đang trải qua sự gia tăng trở lại về kinh tế đó là 

thời cơ để các nhà kinh doanh nhà hàng kích thích nhu cầu ăn uống trên thị trường (Indra & ctg., 
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2022). Có sự phát triển về mức sống, tăng sức mua và tâm lý thèm ăn của khách hàng tuy không 

bằng trước lúc dịch bệnh nhưng cũng là cơ hội để các nhà hàng duy trì hoạt động kinh doanh 

(Husin & ctg., 2021; Wati & ctg., 2023).  

Dịch vụ giao hàng phát triển 

Dịch vụ giao hàng trực tuyến được các nhà hàng sử dụng để tạo ra một nguồn thu lớn 

(Shuvo & Hossain, 2022). Có nhiều thương hiệu đang tồn tại và phát triển chẳng hạn như Gojek 

và Grab (Indrawati & ctg., 2021; Wati & ctg., 2023). Phát triển giao hàng thông qua các hãng vận 

chuyển là kênh giúp tăng về cả doanh số và doanh thu (Kurniawan, Iswahyudin, & Suciati, 2020). 

Bên cạnh đó, tình hình dịch bệnh chưa chính thức chấm dứt, giao hàng không tiếp xúc với sự giúp sức 

của công nghệ đã giúp giữ được chất lượng sản phẩm lâu hơn (Li & ctg., 2021). Việc hợp tác này nhằm 

quảng bá, đáp ứng các nhu cầu của khách và củng cố hình ảnh tạo ra các khoản lợi nhuận lớn. 

Tóm lại, chủ sở hữu các nhà hàng cần khai thác các cơ hội từ sự hỗ trợ từ chính phủ để 

giảm các khoản chi phí và xây dựng hình ảnh thông qua nhiều hoạt động có trách nhiệm với cộng 

đồng. Các nhà hàng có thể kiểm soát phí hoạt động bằng cách sử dụng các ưu thế của công nghệ. 

Nên tập trung vào sự ủng hộ từ cộng đồng nội địa để tiếp tục hoạt động và hồi phục. Dấu hiệu bình 

thường mới xuất hiện là dấu hiệu thị trường khả quan hơn, các nhà quản trị cần sử dụng quỹ thời 

gian này để tái cấu trúc và bồi dưỡng nguồn lực. Sự ra đời của nhiều hãng vận chuyển là cơ hội 

giúp các nhà kinh doanh nhà hàng tiếp cận với khách và mang lại doanh thu trong tình hình hạn 

chế về mặt tiếp xúc. 

4.1.2. Những thách thức cho ngành nhà hàng hậu Covid-19 trên thế giới 

Sự cạnh tranh 

Có nhiều khía cạnh cạnh tranh trên thị trường: Cạnh tranh cùng loại hình; Giá cả; Nhiều 

đối thủ mới xuất hiện (Wati & ctg., 2023). Các chiến lược giảm giá từ đối thủ để thu hút khách 

hàng (Devi & Triyuni, 2021; Indrawati & ctg., 2021). Nhiều khu vực có sự cạnh tranh không thể 

kiểm soát trong ngành nhà hàng (Barachnea & ctg., 2022; Kurniawan & ctg., 2020; Tanius & 

Agustini, 2022; Widani & ctg., 2022). Khi có nhiều nhà hàng đối thủ nổi lên đồng nghĩa với sự 

cạnh tranh về giá cũng gia tăng (Arimbawa & ctg., 2022). Các nhà hàng đối mặt với các mối đe 

dọa từ nhiều sự tham gia mới có nhiều ưu thế hơn (Rubihanto & Ismiyah, 2021; Shuvo & Hossain, 

2022; Yan, 2022). Một số sự cạnh tranh gián tiếp (Indra & ctg., 2022) và mức độ cạnh tranh nội 

bộ cao (Mulyani & ctg., 2020) của ngành công nghiệp này. Cùng với đó, khách hàng rời đi và 

chuyển sang sử dụng sản phẩm của đối thủ làm giảm lượng khách cho các nhà hàng (Hasbullah & 

ctg., 2021).  

Sức mua giảm 

Mặc dù đã khởi sắc hơn nhưng vẫn còn một số quốc gia vẫn còn giãn cách xã hội (Devi & 

Triyuni, 2021; Wati & ctg., 2023) nhà hàng phải đối mặt với các thách thức lượng đặt chỗ ngồi 

giảm rõ rệt do còn ngại các nguy cơ dịch bệnh (Dube & ctg., 2021). Lượng khách du lịch giảm 

dẫn đến sức mua của người dân giảm (Arimbawa & ctg., 2022). Khách hàng ngày càng để tâm 

đến sức khỏe hơn là trở ngại của các nhà hàng (Barachnea & ctg., 2022; Peistikou, 2021). Sức 

khỏe được hướng đến trong việc xây dựng thực đơn ở một số nhà hàng nhưng giá thành lại quá 

cao nên khó tiếp cận với thị trường (Mohammadi‐Nasrabadi & ctg., 2021). 

Biến đổi khí hậu 

Thời tiết là yếu tố chỉ có thể quan sát thường xuyên mà không thể tác động đến được 

(Arimbawa & ctg., 2022). Khí hậu thất thường ảnh hưởng đến sức khỏe con người làm trở ngại khi 

ra ngoài sử dụng dịch vụ tại nhà hàng (Wijaya & ctg., 2021). Các sự kiện ngẫu nhiên như bão hoặc 
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hỏa hoạn làm tạm ngừng các hoạt động kinh doanh của nhà hàng (Barachnea & ctg., 2022). Một số 

khu vực có thời tiết khắc nghiệt ví dụ như môi trường thường xuyên ngập lụt (Rubihanto & Ismiyah, 

2021) làm giảm lượng khách mua tại chỗ của các nhà hàng (Hurdawaty & Pratama, 2019).  

Chi phí   

Sự thay đổi liên tục của giá thực phẩm (Arimbawa & ctg., 2022; Kurniawan & ctg., 2020); 

chi phí vận hành tăng cao như tiền thuê nhà, nguồn cung cấp và tiền lương phải trả cho nhân viên 

trong khi nguồn thu bị hạn chế (Barachnea & ctg., 2022); giá nguyên vật liệu và chi phí sinh hoạt 

tăng (Husin & ctg., 2021; Mulyani & ctg., 2020; Tanius & Agustini, 2022; Wati & ctg., 2023; 

Widani & ctg., 2022); chi phí duy trì hoạt động cao (Dube & ctg., 2021); giá nguyên liệu đầu vào 

và các chi phí tăng cao có thể ảnh hưởng đến giá bán, giá thấp thì lỗ giá cao thì không phù hợp với 

sức mua của khách (Indra & ctg., 2022; Hasbullah & ctg., 2021) ảnh hưởng nghiêm trọng đến tình 

hình kinh doanh nhà hàng trong khi không có doanh thu mà phải gánh một nguồn chi phí khổng 

lồ có thể khiến các nhà hàng đóng cửa (Peistikou, 2021).  

Nền kinh tế 

Những dấu hiệu tích cực đã xuất hiện nhưng tốc độ phục hồi vẫn còn chậm (Barachnea & 

ctg., 2022). Bị ảnh hưởng bởi Covid-19 các quốc gia vẫn chưa có sự ổn định tình hình kinh tế trở 

lại (Indra & ctg., 2022; Wati & ctg., 2023). Với những sự suy yếu về nhiều lĩnh vực ở các quốc 

gia đã tác động đến nhiều mặt của các nhà hàng (Wijaya & ctg., 2021). Do gặp khó khăn về các 

khoảng dự phòng làm cho một số nhà cung ứng rời khỏi thị trường dẫn đến đứt gãy nhiều mặt 

hàng cho ngành nhà hàng (Peistikou, 2021). Nền kinh tế là yếu tố tác động mang tính vĩ mô để 

giải quyết vấn đề này thì không dễ dàng đối với các doanh nghiệp nhà hàng.  

Thiếu lao động 

Tâm lý sợ mắc bệnh và số lượng nhân viên nghỉ việc trong thời gian đại dịch không có ý 

định trở lại làm việc dẫn đến thiếu nguồn nhân lực (Barachnea & ctg., 2022). Thiếu hụt lao động 

khi thị trường phục hồi khi các nhà quản trị đã sa thải phần lớn trong dịch (Peistikou, 2021). Dịch 

bệnh kéo dài kéo theo sự nghỉ việc của nhiều nhân viên làm việc ngành này (Dube & ctg., 2021). 

Các nhà quản trị phải thực hiện các hành động điều chỉnh và phân bổ công việc đúng với hiện 

trạng nguồn nhân lực mà không làm giảm chất lượng vốn có. 

Dịch bệnh 

Mặc dù, dịch bệnh không còn phức tạp như trước nhưng nguy cơ nó trở lại vẫn còn đó, 

không chỉ Covid-19 mà còn từ các dịch bệnh khác (Peistikou, 2021; Wati & ctg., 2023). Vẫn có 

sự ra đời của những biến thể mới ngày càng tiến hóa và nguy hiểm hơn (Barachnea & ctg., 2022). 

Sự gia tăng đột ngột của Covid-19 và nguy cơ từ các dịch bệnh khác luôn là mối nguy tiềm ẩn 

(Mohammadi-Nasrabadi & ctg., 2021; Wijaya & ctg., 2021). Các nhà quản trị phải luôn sẵn sàng 

vừa hoạt động vừa chống dịch để không bị động trước thách thức về các tình huống dịch bệnh có 

thể xảy ra. 

Tóm lại, các nhà hàng cần chuyển đổi số nhanh chóng và liên kết với hệ thống giao hàng 

để phục vụ khách. Biến đổi khí hậu là yếu tố tự nhiên và nền kinh tế là yếu tố vĩ mô đây là thách 

thức mà các nhà quản trị không thể tác động đến được mà chỉ có hạn chế nó bằng cách liên tục 

theo dõi và cập nhật tình hình để đưa ra các chiến lược phù hợp. Trong giai đoạn chi phí nguyên 

vật liệu, thực phẩm tăng cao gây khó khăn trong việc duy trì hoạt động, thách thức này đòi hỏi 

ngành nhà hàng phải theo dõi sát sao các chi phí. Cuối cùng, thách thức về lực lượng lao động các 

nhà hàng nên cân bằng giữa khối lượng công việc và số lượng nhân viên để không ép nhân viên 

làm quá sức dẫn đến sự bất mãn hoặc giảm chất lượng phục vụ.    
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4.2. Thảo luận về bối cảnh Việt Nam 

4.2.1. Cơ hội ngành nhà hàng Việt Nam hậu Covid-19 

Công nghệ 

Công nghệ không hẳn là cơ hội của ngành công nghiệp nhà hàng tại Việt Nam. So với các 

thị trường khác, khoa học công nghệ được xem là thị trường phát triển chậm nhất tại Việt Nam. 

Các nguyên nhân điển hình là: chất lượng nguồn nhân lực; thiếu sự đầu tư; nhu cầu sản phẩm còn 

ít; sự chuyển đổi số chậm ở các doanh nghiệp; các loại hình hoạt động còn thiếu chuyên nghiệp 

(Nguyen & Pham, 2020). Chính vì thị trường chung chưa có sự phát triển mà việc nắm bắt cơ hội 

về sự phát triển của toàn ngành công nghiệp nhà hàng tại Việt Nam còn gặp nhiều trở ngại. 

Hỗ trợ từ chính phủ 

Việt Nam là quốc gia hàng đầu trong việc ngăn ngừa sự phát triển của dịch bệnh. Chính 

phủ cam đoan luôn đồng hành cùng người dân và doanh nghiệp hướng tới phục hồi, phát triển và 

phòng chống dịch bệnh. Các chính sách về miễn, giảm gia hạn thuế và cho vay lãi suất thấp giúp 

các nhà hàng tiết kiệm được chi phí lớn để duy trì hoạt động. Chương trình kêu gọi các chủ mặt 

bằng giảm tiền thuê giúp các nhà kinh doanh giảm bớt được phần nào gánh nặng về chi phí.  

Dịch vụ giao hàng 

Dịch vụ giao hàng trực tuyến giúp gần gũi hơn với khách hàng nhất là trong lúc dịch bệnh. 

Dịch vụ giao hàng trực tuyến phát triển là cơ hội để các nhà hàng duy trì hoạt động trong mùa dịch 

(Pham & ctg., 2021). Thay vì ăn uống tại nhà hàng thì họ có xu hướng đặt hàng về nhà hoặc cơ 

quan. Đây là cơ hội cho các nhà hàng tại Việt Nam chuyển đổi số để đáp ứng nhu cầu của thị 

trường (Dang & Nguyen, 2020). Trong khi Việt Nam có sẵn những ông lớn về dịch vụ giao đồ ăn 

như: Grabfood, Beamin, Shopeefood, … Cần tận dụng các cơ hội sẵn có này để ngày một phát 

triển hơn. 

Sự ủng hộ của thị trường nội địa 

Khách nước ngoài giảm mạnh các nhà hàng nên tập trung khai thác thị trường nội địa. 

Không phải mọi quốc gia đều sớm chuyển sang bình thường mới mà còn nhiều quốc gia đang phải 

phòng chống dịch bệnh. Vấn đề trên cho thấy khách nước ngoài không còn là nhóm khách được 

nhắm đến bởi các nhà hàng. Bên cạnh đó, trong giai đoạn bình thường mới người Việt sử dụng 

hàng Việt có xu hướng tăng. Ngành công nghiệp nhà hàng cần đánh mạnh vào khách hàng trong 

nước ở khoảng thời gian này.  

Dấu hiệu bình thường mới 

Khi dịch bệnh dần suy yếu và mọi thứ trở nên ổn định hơn thị trường du lịch theo đó cũng 

bùng nổ. Khi du lịch bùng nổ trở lại sẽ mang lại lượng khách lớn cho các nhà hàng tại Việt Nam. 

Hơn thế nữa, Nghị quyết số 08-NQ/TW, xác định rõ: “Phát triển du lịch trở thành ngành kinh tế 

mũi nhọn là định hướng chiến lược quan trọng để phát triển đất nước, tạo động lực thúc đẩy sự 

phát triển của các ngành, lĩnh vực khác” (Bộ Chính Trị, 2017, tr. 1). Với các chính sách này, rộng 

mở cánh cửa cho ngành nhà hàng được hưởng lợi từ việc du lịch phát triển.  

4.2.2. Thách thức ngành nhà hàng Việt Nam hậu Covid-19 

Thiếu hụt lao động trong ngành 

Dịch bệnh từng bước được đẩy lùi được xem là tín hiệu vừa mừng vừa lo đối với ngành nhà 

hàng - khách sạn. Mừng là vì sớm trở lại hoạt động, lo vì phải đối diện với thách thức lớn là thiếu 

nguồn nhân lực (Nguyen & Nguyen, 2021). Các vấn đề liên quan đến nhân sự luôn là những thách 
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thức phức tạp trong ngành nhà hàng. Các nhà quản trị cần đa dạng nguồn lao động cho các vị trí 

khác nhau như đầu bếp, phục vụ, lễ tân, quản lý, vệ sinh, … Nhưng để đáp ứng các kỹ năng và kinh 

nghiệm để làm việc thì không phải ai cũng có thể đảm nhận. Hơn thế nữa, ngành nhà hàng có tỷ lệ 

nghỉ việc cao do nhiều nguyên nhân như: lương thấp, công việc nhiều áp lực, không có nhiều thời 

gian rảnh và nhu cầu nhân viên không được thỏa mãn dẫn đến thiếu nhân sự trong ngành này. 

Chi phí nguyên vật liệu tăng cao 

Việt Nam cũng chịu những ảnh hưởng từ nền kinh tế toàn cầu và có mức lạm phát tăng dẫn 

đến các chi phí tăng theo. Trong giai đoạn nguồn thu hạn hẹp ngành nhà hàng đối diện với sự tăng 

giá làm chi phí phải gánh chịu ngày càng nặng nề. Giá thành nguyên liệu và vật tư trong ngành 

công nghiệp nhà hàng như thực phẩm, nước uống, thiết bị, vật dụng đều có xu hướng tăng cao. 

Cùng với các chi phí lương, vận hành (chi phí điện, nước, khí đốt, giấy tờ, hóa đơn, …) cũng ngày 

một tăng trong thời kỳ khó khăn về mọi mặt. 

Sức mua của khách hàng giảm 

Nhiều chiến lược giảm giá được đề ra từ doanh nghiệp nhưng sức mua vẫn giảm rõ rệt so 

với trước đại dịch. Khi thu nhập có phần giảm mọi người bắt đầu thắt chặt chi tiêu hơn (Nguyen, 

2022). Sức mua giảm trong ngành nhà hàng ảnh hưởng xấu đến các doanh nghiệp trong ngành. 

Với sự eo hẹp về thu nhập mọi người chi tiêu cẩn trọng hơn và lựa chọn các dịch vụ, sản phẩm 

phù hợp với túi tiền. Sự thay đổi về hành vi tiêu dùng cùng với sự hiện đại của công nghệ, khách 

hàng có xu hướng tìm kiếm và đặt hàng trực tuyến, đặc biệt là trong kỳ đại dịch vừa rồi. 

Có sự cạnh tranh giữa các đơn vị 

Thách thức về cạnh tranh trong ngành nhà hàng có tính cấp thiết không kém cạnh gì các 

vấn đề khác. Ngành nhà hàng đối diện với nhiều đối thủ khác nhau trên thị trường (sản phẩm, dịch 

vụ, giá cả, …). Sự cạnh tranh gay gắt đồng nghĩa với áp lực thay đổi giá thành để chiếm thị trường 

kinh doanh. Ngành công nghiệp nhà hàng ngày càng tập trung vào việc đa dạng hóa sản phẩm để 

đáp ứng nhu cầu đa dạng của khách hàng. Điều này cũng đồng nghĩa phải chi tiêu cho việc đào 

tạo nhân viên, quản lý kho hàng và hệ thống lại các tiêu chuẩn về chất lượng. Các ngành cạnh 

tranh gián tiếp khác như các hãng giao hàng, các nhà cung cấp thực phẩm và dịch vụ ăn uống và 

siêu thị đe dọa thị phần của ngành nhà hàng. 

Nguy cơ về dịch bệnh 

Dịch bệnh vẫn còn đó, vẫn có nguy cơ lây lan mặc dù nó đang dần suy yếu. Cùng với sự 

xuất hiện nhiều các biến chủng Covid-19 ngày càng nguy hiểm có những tác động xấu đến toàn 

xã hội. Dẫu vậy, sự chủ quan đã nhen nhóm xuất hiện ở nước ta khi một số địa phương vẫn còn 

chưa thực hiện tiêm phòng đủ số lượng. Trước tình hình đó, Thủ tướng đưa ra các chỉ đạo phòng 

chống dịch Covid-19 thật tốt để tránh trường hợp dịch chồng dịch (Thái Bình, 2022). Các nhà hàng 

tại Việt Nam cần hết sức cẩn trọng và nghiêm túc tuân thủ các giải pháp ngăn chặn dịch bệnh. 

5. Kết luận  

Công nghệ nên nhận được nhiều sự đầu tư hơn từ các nhà hàng tại Việt Nam để ứng dụng 

nó vào hoạt động kinh doanh, mở ra các cơ hội mới về quản lý thời gian và chi phí. Bên cạnh đó, 

việc hợp tác với chính phủ và tranh thủ các chương trình hỗ trợ của nhà nước vừa hoạt động vừa 

hướng tới sự an toàn là cơ hội giúp ngành nhà hàng thích nghi với bối cảnh của giai đoạn bình 

thường mới. Hơn nữa, việc sử dụng hiệu quả các dịch vụ giao hàng giúp các nhà hàng tiếp xúc với 

khách hàng nhiều hơn, có cơ hội củng cố hình ảnh, nâng cao thương hiệu và góp phần tăng doanh 

thu. Trong lúc thế giới chưa hoàn toàn mở cửa hiện nay, đây là cơ hội để các nhà kinh doanh nhà 

hàng hướng tới thị trường nội địa, tận dụng sự ủng hộ của người Việt cho người Việt để phát triển 



 

   Trần Quang Trí và cộng sự. HCMCOUJS-Kinh tế và Quản trị kinh doanh, 19(4), 43-57 53 

và tiếp tục hoạt động. Cuối cùng, dấu hiện bình thường mới xuất hiện càng nhiều ở các quốc gia, 

điều này đồng nghĩa với việc ngành du lịch phát triển trở lại. Các nhà hàng tại Việt Nam cần tranh 

thủ giai đoạn này để tập huấn và chuẩn bị nhân sự để chào đó sự trở lại của khách nước ngoài.  

Đối mặt với những thách thức thời kỳ hậu Covid-19 ngành nhà hàng tại Việt Nam cần đúc 

kết được những bài học kinh nghiệm từ các sự kiện đã xảy ra. Cải thiện chất lượng dịch vụ: nâng 

cấp chất lượng sản phẩm và dịch vụ để mang lại sự hài lòng cho khách; Tăng cường ứng dụng 

công nghệ: sự can thiệp của công nghệ mang lại những lợi ích về thời gian và phí quản lý; Đa dạng 

hóa nhân lực: để giải quyết khó khăn về nhân sự, đặc biệt là về sự thiếu hụt nhân viên các nhà 

hàng nên đa dạng hóa nhân sự; Thắt chặt chi phí: cần tìm cách quản lý chi phí hợp lý để đạt được 

các mục tiêu đề ra về tiết kiệm; Tăng cường vệ sinh: nguy cơ về dịch bệnh chưa bao giờ bỏ qua 

cho bất cứ ngành nghề nào. Do đó, nhà hàng cần tăng cường vệ sinh đảm sự an toàn trong môi 

trường làm việc phòng tránh lây lan dịch bệnh. 

6. Hạn chế và hướng phát triển 

Cuối cùng, hướng đi của đề tài nghiên cứu còn khá mới, chưa có nhiều nghiên cứu về cơ 

hội và thách thức ngành công nghiệp nhà hàng thời kỳ hậu Covid-19. Hơn nữa, tại Việt Nam chưa 

có các nghiên cứu chính thức về cơ hội và thách thức ngành nhà hàng. Nghiên cứu này sử dụng 

phương pháp thu thập dữ liệu thứ cấp với cỡ mẫu 24 còn khá ít. Trong tương lai, nghiên cứu cần 

cập nhật thêm nhiều nguồn tài liệu tham khảo, kết hợp thêm phương pháp phỏng vấn sâu, và khảo 

sát định lượng để tăng tính xác thực và giá trị của nghiên cứu. 
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