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TÓM TẮT 

Trong những năm gần đây việc đánh giá sự hài lòng của du khách đã trở thành chủ đề vô 

cùng cần thiết cho nghiên cứu phát triển du lịch. Nghiên cứu trước đây cho thấy việc nâng 

cao sự hài lòng của du khách không chỉ có ảnh hưởng đến lòng trung thành và sức mua 

của họ mà còn là kênh truyền bá du lịch hiệu quả. Do đó, ,nghiên cứu được thực hiện nhằm 

khảo sát sự hài lòng của khách du lịch đối với ẩm thực đường phố Đà Lạt. Kết quả đánh 

giá cho thấy yếu tố được sự hài lòng của du khách cao nhất là Vệ sinh an toàn thực phẩm; 

Sự phục vụ; Chất lượng món ăn; Giá cả hợp lý. Qua đó, các giải pháp đề xuất nhằm góp 

phần nâng cao sự hài lòng của khách du lịch đối với ẩm thực đường phố Đà Lạt.  

Từ khóa: Ẩm thực đường phố,  Đà Lạt, sự hài lòng của du khách, phát triển du lịch. 
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1. GIỚI THIỆU 

Ẩm thực đường phố là một cụm từ có 

vẻ mới lạ, nhưng thực chất đã xuất hiện 

khá lâu bởi ẩm thực đường phố cũng là 

một phần trong văn hoá ẩm thực. Ẩm 

thực đường phố bắt nguồn từ những món 

ăn nhẹ, ăn vặt được chế biến từ trong gia 

đình và trở thành hàng hoá trao đổi, mua 

bán, đáp ứng xu thế phát triển trong quá 

trình đô thị hoá.  

Theo Wikipedia.org, ẩm thực đường 

phố là là thức ăn hoặc thức uống bán 

trong một đường phố hay nơi công cộng 

khác, như ở chợ hay ngay trên vỉa hè. 

Thức ăn đường phố đang được chế biến 

và bán tại những nơi như đường phố, 

trường học, nhà ga, xe buýt, khu giải trí 

và lễ hội nơi người dân đông đúc (Von 

Holy và Makhoane, 2006).  

Ẩm thực đường phố là một phần 

không thể thiếu trong ẩm thực của đất 

nước. Nó đóng một vai trò quan trọng 

với ẩm thực địa phương trong việc bảo 

tồn di sản văn hóa và xã hội. Ẩm thực 

đường phố cũng hấp dẫn khách du lịch 

và điều này hỗ trợ cho ngành du lịch của 

một đất nước. Ẩm thực đường phố cũng 

tạo thu nhập và việc làm cho địa 

phương. Khách du lịch có nhu cầu cao 

đối với ẩm thực đường phố vì thị hiếu 

của họ, thức ăn đường phố có giá thành 

thấp, kết nối di sản văn hóa và xã hội, và 

dinh dưỡng (Barro, 2002; Buscemi, 

2011). 

Đến Việt Nam, du khách dễ dàng bắt 

gặp những món truyền thống, thuần túy 

Việt Nam mà không cần phải mất nhiều 

thời gian tìm kiếm hay phải bước chân 

vào những nhà hàng sang trọng. Bên 

cạnh những món ăn truyền thống, còn có 

những món là sản phẩm của quá trình 

giao lưu, tiếp biến văn hóa với các dân 

tộc sinh sống lâu đời ở Việt Nam như 

dân tộc Hoa, Chăm, Khmer hay các 

quốc gia phương Tây và gần đây còn có 

các món ăn vặt đến từ các nước như 

Thái Lan, Hàn Quốc, Nhật Bản, Thổ Nhĩ 

Kỳ… Các món ăn này được người Việt 

tiếp nhận và biến đổi ít nhiều tùy theo 

khẩu vị và phong cách chế biến của 

người Việt. (Lê Thị Thanh Yến và Võ 

Nguyên Thông, 2018) 

Ẩm thực là một trong những yếu tố 

quan trọng và có ý nghĩa, đóng góp to 

lớn cho việc phát triển ngành Du lịch 

Việt Nam nói chung và  Đà Lạt nói 

riêng.  Đà Lạt được biết đến là một điểm 

sáng nổi bật về phát triển du lịch ở Việt 

Nam trong những năm gần đây. Để thu 

hút khách du lịch đến với  Đà Lạt ngoài 

việc tăng cường quảng bá các di sản, tài 

nguyên thiên nhiên thì cần phải có sự 

quan tâm đến yếu tố ẩm thực địa 

phương. Vì du khách ngoài việc tham 

quan vẻ đẹp của nơi đến mà còn giải trí 

và trải nghiệm các món ngon của vùng 

miền góp phần gia tăng đáng kể giá trị 

cho chuyến đi của khách du lịch cũng 

như tạo dựng hình ảnh tốt đẹp về điểm 

đến đó.  Đà Lạt, với đặc thù khí hậu mát 

mẻ nổi tiếng, với tiềm năng dồi dào về 

nguồn thực phẩm, mỗi năm thu hút hàng 

triệu lượt khách đến tham quan nghỉ 

dưỡng và trong số đó, không ít người 

lưu luyến với món ăn  Đà Lạt. Điều này 
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giúp dễ dàng khắc sâu vào tâm trí của du 

khách, dù đã từng hay chưa được trải 

nghiệm, nhưng cũng khiến họ phải quan 

tâm tìm hiểu và lưu giữ được những cảm 

nhận ban đầu khó quên về điểm đến du 

lịch, qua đó góp phần tạo thêm động lực 

để họ quyết định đi thăm cũng như quay 

trở lại điểm đến du lịch.  

Tuy nhiên trong thời gian qua, hiệu 

quả khai thác ẩm thực đường phố ở  Đà 

Lạt còn chưa thực sự hiệu quả. Việc đầu 

tư không đúng trọng điểm, không đúng 

đối tượng đã gây ra những tổn thất và 

lãng phí không nhỏ cho cảnh quan môi 

trường và xã hội cũng như chất lượng 

của ẩm thực đường phố. 

Nghiên cứu sự hài lòng của khách du 

lịch đối với ẩm thực đường phố  Đà Lạt, 

từ đó đưa ra giải pháp, kiến nghị nhằm 

nâng cao sự hài lòng với ẩm thực đường 

phố góp phần phát triển du lịch của 

thành phố  Đà Lạt là cần thiết. Mục tiêu 

nghiên cứu cụ thể như sau:  

- Phân tích sự hài lòng của khách du 

lịch đối với ẩm thực đường phố  Đà Lạt  

- Đề xuất giải pháp thu hút khách du 

lịch đến  Đà Lạt thông qua việc phát 

triển ẩm thực đường phố.  

Nhóm nghiên cứu tin rằng bài nghiên 

cứu hoàn thành sẽ cung cấp những thông 

tin thiết thực không những cho các nhà 

nghiên cứu mà còn rất hữu ích đối với 

các cá nhân kinh doanh, đơn vị quản lý 

về du lịch ở thành phố  Đà Lạt. 

2. CƠ SỞ LÝ THUYẾT VÀ 

PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. CƠ SỞ LÝ THUYẾT 

Có rất nhiều nghiên cứu khác nhau về 

sự hài lòng của khách hàng trong ngành 

công nghiệp du lịch (Kozak and 

Rimmington, 2000). Theo Bachelet, 

1995 cho rằng “Sự hài lòng của khách 

du lịch như một phản ứng mang tính 

cảm xúc của khách hàng đáp lại với kinh 

nghiệm của họ với một sản phẩm hay 

một dịch vụ. 

Theo Parasuraman, Zeithaml and 

Berry (1991), có 5 nhân tố ảnh hưởng 

đến sự hài lòng của khách hàng (1) Độ 

tin cậy (Reliability), (2) Mức độ đáp ứng 

(Responsiveness), (3) Sự đảm bảo 

(Assurance), (4) Sự cảm thông 

(Empathy), (5) Phương tiện hữu hình 

(Tangible) 

Đã có những kết quả khác nhau về sự 

ảnh hưởng giữa sự dịch vụ và sự hài 

lòng của khách hàng. Lời giải thích phổ 

biến nhất cho sự khác biệt là dịch vụ 

nhận thức được mô tả như một hình 

thứcthái độ, một đánh giá tổng thể dài 

hạn của một sản phẩm hoặc dịch vụ, 

trong khi đó sự hài lòng là một giao dịch 

cụ thể đánh giá (Bitner, 1990; Croninand 

Taylor, 1992; Westbrook, Robert and 

Oliver,1981; Parasuraman, 1988). 

Theo Zeithaml and Bitner (2000), “Sự 

hài lòng của khách du lịch là sự đánh giá 

của khách du lịch về một sản phẩm hay 

một dịch vụ đã đáp ứng được nhu cầu và 

mong đợi của họ”. 

Đồng thời, nghiên cứu về ẩm thực 

đường phố và du lịch cũng như sự hài 

lòng của khách hàng đã được nhiều nhà 
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nghiên cứu đề cập đến. Theo Zeithaml, 

Parasuramn and Berry (1991), vệ sinh an 

toàn thực phẩm là một yếu tố quan trọng 

trong việc đánh giá chất lượng của 

khách hàng. 

Theo Lim (2010) hương vị món ăn 

được chế biến tốt được đánh giá cao hơn 

chất lượng tốt. Nghiên cứu cho rằng 

hương vị tốt và thơm ngon trong món ăn 

sẽ có ảnh hưởng tích cực đối với sự hài 

long của khách hàng. 

Theo Bitner (1990), yếu tố hữu hình 

là yếu tố ảnh hưởng đáng kể đến sự hài 

lòng của khách du lịch. Các điều kiện 

môi trường xung quanh; cách bố trí 

không gian và chức năng; các dấu hiệu, 

biểu tượng và hiện vật đều là những tiêu 

chí đánh giá sự ảnh hưởng của môi 

trường vật lý đến sự hài lòng của khách 

du lịch. 

Walker (2007) cho thấy chất lượng 

ẩm thực là yếu tố quan trọng trong lựa 

chọn món ăn. Các món ăn phải đảm bảo 

vệ sinh an toàn thực phẩm, trang trí đẹp 

mắt, cung cấp đầy đủ chất dinh dưỡng, 

và thể hiện được hương vị đặc trưng của 

vùng miền (Haven – Tang and Jones, 

2006). Phong cách, thái dộ phục vụ của 

nhân viên trong nhà hàng sẽ tác động 

tích cực tới sự hài lòng của du khách 

(Quan and Wang, 2004) 

Nghiên cứu của Lim (2010) cho rằng 

đối với các khách hàng hương vị tốt 

được đánh giá cao hơn chất lượng tốt. 

Nếu khách hàng thích hương vị của món 

ăn, thực phẩm thì họ sẽ sẵn sàng trả tiền 

cho nó.Sự hài lòng của khách hàng là 

một khái niệm tổng quát trong khi chất 

lượng dịch vụ chỉ tập trung vào các nhân 

tố của chất lượng dịch vụ (Zeithaml and 

Bitner, 2000). Dựa vào những kết quả 

nghiên cứu này, Zeithaml and Bitner, 

(2000) đã đưa ra mô hình nhận thức của 

khách hàng về chất lượng và sự hài lòng.  

2.2. MÔ HÌNH NGHIÊN CỨU 

Dựa trên kết quả các công trình 

nghiên cứu có liên quan và điều kiện 

tiến hành nghiên cứu trong bối cảnh du 

lịch tại  Đà Lạt, nhóm nghiên cứu tiến 

hành dùng 5 nhân tố chính để làm tiêu 

chí đánh giá sự hài lòng của khách du 

lịch đối với ẩm thực đường phố  Đà Lạt 

đó là: (1) cơ sở vật chất và không gian 

phục vụ, (2) vệ sinh an toàn thực phẩm, 

(3) sự phục vụ, (4) giá cả, (5) chất lượng 

món ăn. 
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Hình 1. Sơ đồ về các nhân tố chính về sự hài lòng của khách du lịch đối với ẩm thực  

đường phố  Đà Lạt 

 

Sau đây là các biến quan sát của từng nhân tố: 

 

Nhân tố 1. Cơ sở vật chất và không gian phục vụ hợp lí 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Hình 2. Các biến của nhân tốcơ sở vật chất và không gian phục vụ hợp lí 

 

 

 

 

 

 

 

sự hài lòng 

của khách 

du lịch 

cơ sở vật chất và không gian phục vụ 

sự phục vụ 

vệ sinh an toàn thực phẩm 

chất lượng món ăn giá cả 

Địa điểm hàng, quán thuận tiện cho khách du lịch.(CSVC1) 

(VS1) 
 

Không gian ở hàng, quán thoải mái không chật chội hay 

(CSVC2) 

chen chúc. 

Trang thiết bị phục vụ cho du khách đầy đủ và gọn gàng, ngăn 

nắp (CSVC3) 
 

Cơ sở vật chất 

và không gian 

phục vụ hợp lí 
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Nhân tố 2. Vệ sinh an toàn thực phẩm 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Hình 3. Các biến của nhân tố vệ sinh an toàn thực phẩm 

Nhân tố 3. Sự phục vụ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Hình 4. Các biến của nhân tố Sự phục vụ 

Vệ sinh 

an toàn 

thực 

phẩm 

Nguyên liệu để chế biến thực phẩm sạch (VS3) 

Nguồn nước sử dụng sạch (VS4) 

Quy trình chế biến thực phẩm đảm bảo phù hợp với quy định 

của pháp luật về vệ sinh an toàn thực phẩm (VS5) 

Thiết bị, dụng cụ được sử dụng có bề mặt tiếp xúc trực tiếp 

với thực phẩm được chế tạo bằng vật liệu bảo đảm yêu cầu 

vệ sinh an toàn thực phẩm (VS6) 

 
Đồ chứa đựng, bao gói, dụng cụ, thiết bị được sử dụng bảo 

đảm yêu cầu vệ sinh an toàn, không gây ô nhiễm thực phẩm 

(VS7) 

Chất thải được xử lý theo quy định của pháp luật (VS8) 

Người chế biến và nhân viên phục vụ đảm bảo đeo găng tay, 

trang phục và đầu tóc gọn gàng (VS9) 

Nơi chế biến và buôn bán thực phẩm không bị ô nhiễm bởi 

môi trường xung quanh (VS1) 

Nơi chế biến và buôn bán thực phẩm được đặt trong khu vực 

có đủ điều kiện đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm (VS2) 

Người bán hàng và nhân viên phục vụ nhiệt tình, lịch sự, chuyên 

nghiệp, kính trọng khách du lịch (PV1) 

Người bán hàng và nhân viên phục vụ nắm bắt được yêu cầu của 

khách du lịch và nhanh chóng bắt đầu cung cấp dịch vụ (PV5) 

Người bán hàng và nhân viên phục vụ có khả năng giao tiếp 

bằng ngôn ngữ và hành động với khách du lịch quốc tế (PV2) 

Người bán hàng và nhân viên phục vụ có phong cách dễ gần, 

thoải mái, chú ý tới khách du lịch (PV3) 

Người bán hàng và nhân viên phục vụ sẵn sàng lắng nghe và giải 

đáp thắc mắc của khách du lịch về món ăn và các vấn đề liên 

quan (PV4) 

Sự 

phục 

vụ 
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Nhân tố 4. Giá cả  

 

 

 
Hình 5. Biến của nhân tố giá cả 

Nhân tố 5. Chất lượng món ăn  

 

 

 
Hình 6. Các biến của nhân tố chất lượng món ăn 

2.3. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN 

CỨU 

Đối tượng khảo sát là 68 khách du 

lịch trong và ngoài nước tại thành phố  

Đà Lạt. Các đối tượng tham gia nghiên 

cứu được phát bảng câu hỏi để thu thập 

thông tin về sự hài lòng của họ về ẩm 

thực đường phố  Đà Lạt. 

Bảng câu hỏi soạn sẵn gồm 22 biến 

quan sát, trong đó 20 biến quan sát dùng 

thang đo Likert 5 mức độ từ “Hoàn toàn 

không đồng ý” đến “Hoàn toàn đồng ý” 

để đo lường 5 nhóm nhân tố gồm cơ sở 

vật chất và không gian phục vụ, vệ sinh 

an toàn thực phẩm, sự phục vụ, giá cả và 

chất lượng món ăn. Phần mềm SPSS 

22.0 được sử dụng với phương pháp 

phân tích mô tả. 

Để phân tích về ẩm thực đường phố  

Đà Lạt, nhóm nghiên cứu căn cứ vào 

khung về ẩm thực đường phố để thiết kế 

nghiên cứu và các câu hỏi khảo sát, 

phỏng vấn. 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU 

3.1. Sự hài lòng của du khách đối 

với ẩm thực đường phố  Đà Lạt 

3.1.1. Đánh giá của khách du lịch về 

“cơ sở vật chất và không gian phục vụ” 

 

Bảng 1. Đánh giá chung của khách du lịch về “cơ sở vật chất và không gian phục vụ” 

(Nguồn: Kết quả phân tích của nhóm nghiên cứu) 

Bảng 1 cho thấy cơ sở vật chất và 

không gian phục vụ là nhân tố quan 

trọng ảnh hưởng đến mức độ hài lòng 

của khách du lịch quốc tế điều đầu tiên 

STT Biến quan sát Đánh giá 

1 Địa điểm hàng, quán thuận tiện cho khách du lịch. 3,4 

2 Không gian ở hàng, quán thoải mái, không chật chội hay chen chúc. 3,6 

3 Trang thiết bị phục vụ cho du khách đầy đủ và gọn gàng, ngăn nắp. 3,2 

 Trung bình chung 3,4 

Giá cả phù hợp với chất lượng của món ăn.(GC) 
 

Giá cả 

Món ăn có hương vị thơm ngon, hấp dẫn (CL1) 

Món ăn phù hợp với khẩu vị của khách du lịch (CL2) 

Chất 

lượng 

món ăn 
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khách du lịch nhận thức được là yếu tố 

Cơ sở vật chất và không gian phục vụ, 

ngay cả khi chưa thưởng thức món ăn để 

đánh giá về các yếu tố còn lại. Kết quả 

điều tra cho thấy hiện nay các yếu tố Cơ 

sở vật chất và không gian phục vụ của 

ẩm thực đường phố  Đà Lạt chưa phần 

nào đáp ứng được mong đợi của học 

khách du lịch. 

Kết quả đánh giá của các biến quan 

sát nhân tố Các yếu tố hữu hình nằm 

trong thang điểm (< 4) cho thấy khách 

du lịch chưa hài lòng với sự thuận tiện 

của địa điểm ẩm thực trong việc đi lại và 

thưởng thức. Hiện nay vẫn tồn tại một số 

vấn đề ảnh hưởng đến sự hài lòng như 

địa điểm và không gian còn chưa thuận 

tiện và thoải mái cho khách du lịch do 

ẩm thực đường phố chủ yếu được bày 

bán trên vỉa vè trong khi các phương tiện 

giao thông qua lại thường xuyên gây khó 

khăn cho khách du lịch trong việc di 

chuyển cũng như thưởng thức. Điều này 

dẫn đến một số lượng khách du lịch bày 

tỏ quan ngại khi họ muốn thưởng thức 

ẩm thực đường phố  Đà Lạt nhưng lại 

không muốn thưởng thức trong hoàn 

cảnh như vậy. 

3.1.2. Đánh giá của khách du lịch về 

nhân tố “Vệ sinh an toàn thực phẩm” 

Đối với thực phẩm cần phải có những 

tiêu chuẩn vệ sinh an toàn chuẩn quốc tế 

để đảm bảo sức khỏe cho người tiêu 

dùng. Ẩm thực đường phố  Đà Lạt cũng 

có những tiêu chuẩn nhất định. Các hàng 

quán không đảm bảo vệ sinh, gây ngộ 

độc thực phẩm ở một số trường hợp như 

sử dụng các nguyên liệu hoặc chất bảo 

quản không đủ tiêu chuẩn vệ sinh an 

toàn thực phẩm…  

Hình 6 thể hiện các kết quả đánh giá 

của các biến quan sát trong nhân tố “Vệ 

sinh an toàn thực phẩm” 

3.1 2.9
3.2

3.6
3.3

3.8
3.2

3.7 3.5

0

1

2

3

4

VS 1 VS 2 VS 3 VS 4 VS 5 VS 6 VS 7 VS 8 VS 9

 

Hình 6. Đánh giá chung của khách du lịch về nhân tố “Vệ sinh an toàn thực phẩm” 

(Nguồn: Kết quả phân tích của nhóm nghiên cứu) 

Kết quả đánh giá của 9 biến quan sát 

của nhân tố “Vệ sinh an toàn thực 

phẩm” là 3,36 nằm trong thang điểm 

(<4). Điều này có nghĩa là khách du lịch 

quốc tế chưa hài lòng với chất lượng vệ 

sinh an toàn thực phẩm của ẩm thực 

đường phố  Đà Lạt. 

Tất cả các biến quan sát có kết quả 

đánh giá nằm trong thang điểm (< 4) cho 

thấy khách du lịch rất không hài lòng 
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với địa điểm chế biến và buôn bán, quy 

trình chế biến và thiết bị chế biến thực 

phẩm. Những hạn chế này cần phải được 

cải thiện trong thời gian tới nằm nâng 

cao sự hài lòng của khách du lịch. 

3.1.3. Đánh giá của khách du lịch 

quốc tế về nhân tố “Sự phục vụ” 

Đã có những kết quả khác nhau về sự 

ảnh hưởng giữa chất lượng dịch vụ và sự 

hài lòng của khách hàng. Hình 7 thể hiện 

các kết quả đánh giá của các biến quan 

sát trong nhân tố “Sự phục vụ”. 

 

Hình 7. Đánh giá chung của khách du lịch về nhân tố “Sự phục vụ” 

(Nguồn: Kết quả phân tích của nhóm nghiên cứu) 

Kết quả đánh giá của 6 biến quan sát 

của nhân tố “Sự phục vụ” là 3,12 nằm 

trong thang điểm (< 4). Điều này có 

nghĩa là khách du lịch chưa hài lòng với 

chất lượng sự phục vụ của ẩm thực 

đường phố  Đà Lạt. Tất cả các biến quan 

sát có kết quả đánh giá nằm trong thang 

điểm (< 4) cho thấy chất lượng sự phục 

vụ của ẩm thực đường phố  Đà Lạt chưa 

nằm trong mức chấp nhận được đối với 

khách du lịch, vì thế cần phải có sự điều 

chỉnh nhất định nhằm mang lại sự hài 

lòng thật sự cho khách du lịch. 

3.1.4. Đánh giá của khách du lịch về 

nhân tố “Giá cả” 

Kết quả đánh giá thực trạng Giá cả 

của ẩm thực đường phố  Đà Lạt trong 

thời gian vừa qua được để hiện trong 

bảng dưới đây: 

Bảng 2. Đánh giá của khách du lịch về nhân tố “Gía cả” 

STT Biến quan sát Đánh giá 

1 Giá cả phù hợp với chất lượng của món ăn 4,01 

(Nguồn: Kết quả phân tích của nhóm nghiên cứu) 

Kết quả đánh giá của biến quan sát 

của nhân tố “Giá cả” là 4,01 nằm trong 

thang điểm (> 4). Điều này có nghĩa là 

khách du lịch khá hài lòng với sự hợp lý 

của giá cả ẩm thực đường phố  Đà Lạt.  

3.1.5. Đánh giá của khách du lịch về 

nhân tố “Chất lượng món ăn” 

Kết quả đánh giá thực trạng “Chất 

lượng món ăn” ẩm thực đường phố  Đà 
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Lạt trong thời gian vừa qua đựợc để hiện trong biểu đồ dưới đây: 

 
Hình 8. Đánh giá sự tác động của nhân tố “Chất lượng món ăn” đến sự hài lòng của khách 

du lịch  

(Nguồn: Kết quả phân tích của nhóm nghiên cứu) 

Bảng 3. Đánh giá sự tác động của nhân tố “Chất lượng món ăn” đến sự hài lòng của khách 

du lịch 

Mô hình Hệ số hồi quy chưa chuẩn 

hóa 

t Sig 

B Sai số chuẩn 

1 (Constant) 

Chatluong 

1,004 

0,952 

0,027 

0,025 

37,656 

37,656 

0,000 

0,000 

(Nguồn: Kết quả phân tích của nhóm nghiên cứu) 

Kết quả phân tích hồi quy biến hài 

lòng độc lập “Chất lượng món ăn” cho 

thấy nhân tố “Chất lượng món ăn” có hệ 

số beta dương. Từ bảng trên suy ra nhân 

tố này có tác động cùng chiều tới sự hài 

lòng đối với ẩm thực đường phố  Đà Lạt 

của khách du lịch. 

Phương trình hồi quy mẫu:  

Hailong = 1,004 + 0,952*Chatluong 

3.2. Các giải pháp nâng cao sự hài 

lòng của khách du lịch đối với ẩm 

thực đường phố  Đà Lạt 

Ẩm thực đường phố  Đà Lạt chưa 

thực sự làm hài lòng khách du lịch do cơ 

sở vật chất không đầy đủ và không gian 

phục vụ chật hẹp, không thoải mái; vấn 

đề vệ sinh an toàn thực phẩm cũng chưa 

được đề cao, nhân viên và người bán 

hàng chưa nhiệt tình và chưa đáp ứng 

được hết mọi nhu cầu của du khách cũng 

như tốc độ phục vụ còn chậm, nhiều nơi 

vẫn còn tình trạng tăng giá sản phẩm đối 

với khách du lịch. 

Căn cứ vào kết quả phân tích mức độ 

chung về sự hài lòng của du khách đối 

với ẩm thực đường phố  Đà Lạt, nhóm 

nghiên cứu đã đưa ra các giải pháp, kiến 

nghị nhằm nâng cao sự hài lòng của 

khách du lịch trong thời gian tới. 
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3.2.1. Giải pháp đối với các ban 

ngành liên quan 

 Xây dựng thương hiệu và quảng bá 

ẩm thực  

Cùng với hoạt động quảng bá hình 

ảnh du lịch Việt Nam đến bạn bè quốc tế 

thì những hoạt động nhằm quảng bá cho 

du lịch ẩm thực của  Đà Lạt cũng được 

các doanh nghiệp liên quan. Có sự phối 

hợp trong việc quảng bá hình ảnh ẩm 

thực  Đà Lạt ra thế giới như: tham gia 

hội chợ ẩm thực, roadshow, tổ chức các 

lễ hội giao lưu văn hóa hay việc quảng 

bá hình ảnh du lịch ẩm thực thông qua 

các ấn phẩm, báo chí du lịch, truyền 

hình, internet. 

Tổ chức chương trình du lịch học 

nấu ăn 

Ngày càng có nhiều công ty du lịch 

đưa tour du lịch ẩm thực vào trở thành 

các sản phẩm kinh doanh của mình. Các 

buổi học nấu ăn là một trong những cách 

quảng bá hình ảnh văn hóa ẩm thực  Đà 

Lạt đến với bạn bè quốc tế một cách tốt 

nhất. Họ không những hiểu được cái 

ngon, cái độc đáo của món ăn mà còn 

thấy được ý nghĩa triết lý văn hóa sâu 

sắc trong từng món ăn.  

Xây dựng có quy hoạch các khu 

phố ẩm thực 

- Cần xây dựng có quy hoạch các khu 

phố ẩm thực. Việc phát triển du lịch ẩm 

thực tại  Đà Lạt cần có sự quan tâm đầu 

tư của các ngành chức năng trong việc 

xây dựng chung cả về kiến trúc, cảnh 

quan, giao thông của các khu phố ẩm 

thực, quản lý vệ sinh an toàn thực phẩm 

tại các khu phố. Đảm bảo được những 

chỉ tiêu ấy mới có thể phát triển khu phố 

ẩm thực và thu hút được nhiều khách du 

lịch đến  Đà Lạt hàng năm cũng như 

lượng khách quay trở lại  Đà Lạt hàng 

năm. Đây cũng chính là một trong 

những cách quảng bá hình ảnh ẩm thực  

Đà Lạt đến bạn bè quốc tế. 

3.2.2. Giải pháp đối với người kinh 

doanh ẩm thực  

Đào tạo và nâng cao trình độ 

chuyên môn 

Thành công trong việc đào tạo đội 

ngũ chuyên môn, là một phần quan trọng 

tạo nên thành công cho hoạt động quảng 

bá và kinh doanh du lịch ẩm thực đường 

phố. Đây là một vấn đề cần được thực 

hiện nhanh chóng, trong điều kiện ngành 

du lịch đang có những bước phát triển 

mới như hiện nay. 

Điều tra thị trường 

 Điều tra thị trường là một trong 

những khâu quan trọng trong việc phát 

triển kinh doanh nói chung. Đặc biệt, 

trong kinh doanh dịch vụ ẩm thực hiểu 

được những nhu cầu của khách nhằm 

đáp ứng tốt nhất những mong muốn của 

khách du lịch trong khi tham gia hoạt 

động du lịch tại  Đà Lạt. Chính vì thế, 

sau mỗi chương trình du lịch ở  Đà Lạt, 

các công ty du lịch nên điều tra về mức 

độ hài lòng của khách du lịch nước 

ngoài trong chuyến đi, thái độ phục vụ 

của nhân viên và cảm nhận của thực 

khách sau mỗi bữa ăn tại các địa chỉ ở  

Đà Lạt. Tìm hiểu văn hoá ẩm thực và 
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tính cách dân tộc của các loại nhóm 

khách nước ngoài khác nhau để có cách 

ứng xử, phục vụ ẩm thực phù hợp, tương 

thích với họ. 

Nâng cao chất lượng vệ sinh, an 

toàn thực phẩm 

Mất vệ sinh an toàn thực phẩm hiện 

đang là một vấn đề được quan tâm nhiều 

và cần có những giải pháp thích hợp để 

giải quyết tình trạng này. Hiện nay, tại 

những quán ăn đường phố ở  Đà Lạt, 

vấn đề mất vệ sinh đã trở nên phổ biến. 

Tuy nhiên, du khách nước ngoài thích 

được ăn uống tại quán vỉa hè, các khu 

chợ ẩm thực hay nơi thoáng mát, gần gũi 

thiên nhiên. Tuy nhiên, đến  Đà Lạt, họ 

có phần e ngại vấn đề vệ sinh khi chọn 

địa điểm là những quán ăn nhỏ ở vỉa hè. 

Bởi vậy, điều mà các quán ăn vỉa hè cần 

làm là nâng cao và đảm bảo vấn đề vệ 

sinh. Bên cạnh ấy, là những khách hàng 

khó tính, họ càng cần hơn sự đảm bảo về 

vệ sinh thực phẩm. Các nhà hàng phải 

đảm bảo cam kết sử dụng các nguyên 

liệu tươi ngon, biết rõ xuất xứ… để bảo 

vệ sự an toàn và sức khoẻ cho du khách, 

từ đó tạo nên thương hiệu có uy tín về 

chất lượng mọi mặt của mỗi nhà hàng. 

Đầu tư phát triển du lịch ẩm thực 

Thành phố  Đà Lạt cần đầu tư phát 

triển du lịch ẩm thực trên địa bàn thành 

phố. Hỗ trợ phát triển những món ăn đặc 

sắc của địa phương. 

4. KẾT LUẬN 

Sự hài lòng đối với ẩm thực đường 

phố  Đà Lạt còn chưa cao, chưa làm hài 

lòng du khách do chưa thực hiện theo 

đúng tiêu chuẩn về vệ sinh an toàn thực 

phẩm, nhân viên phục vụ chưa nhiệt tình 

và chưa đáp ứng được hết mọi nhu cầu 

của thực khách yêu cầu cũng như tốc độ 

phục vụ còn chậm, nhiều nơi vẫn còn 

tình trạng bắt chẹt, tăng giá sản phẩm 

đối với du khách… Mô hình nghiên cứu 

đánh giá được năm yếu tố chính giúp 

tăng sự hài lòng của du khách đối với 

ẩm thực đường phố  Đà Lạt: Các yếu tố 

cơ sở vật chất và không gian phục vụ, vệ 

sinh an toàn thực phẩm, sự phục vụ, giá 

cả, chất lượng món ăn. Trong đó, mức 

độ ảnh hưởng của “Vệ sinh an toàn thực 

phẩm” đến sự hài lòng của khách du lịch 

là cao nhất. Kế đến là “Sự phục vụ”; 

“Chất lượng món ăn”.  

Việc mở rộng thực hiện các chính 

sách nâng cao chất lượng dịch vụ, đầu tư 

dài hạn đối với ẩm thực đường phố  Đà 

Lạt là rất cần thiết. Bên cạnh đó, thái độ 

và ý thức người kinh doanh ẩm thực cần 

được nâng cao, cải thiện môi trường 

xung quanh nơi kinh doanh dịch vụ ẩm 

thực để cải thiện chất lượng phục vụ đối 

với du khách. Trên cơ sở nghiên cứu này 

các khuyến cáo về giải pháp cải thiện sự 

hài long của du khách cần được xem xét 

và thực hiện nhằm nâng cao sự hài lòng 

của khách du lịch trong thời gian tới. 
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ABSTRACT 

In recent years, the evaluation of visitor satisfaction has become important for tourism 

development. Previous studied showed that improving visitors' satisfaction not only affects 

their loyalty and purchasing power but also high efficient promoted advertising. This study 

was conducted to evaluate the tourists' satisfaction on Da Lat street food and to suggest 

solutions for improving the satisfaction of tourists. The findings highlighted the first 

significant factor affecting tourist satisfaction was food safety. Next factors were Service; 

Food quality; Reasonable price. Based on our results, four solutions were suggested in 

order to increase tourist’s satisfaction on street food at Da Lat City. 

Keywords: Street food, Da Lat, satisfaction, tourism development. 

 

 


