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 CÁC TÁC GIẢ

PGS. TS Phạm Hải Vũ giảng dạy tại Học viện Quốc gia Nông học, Khoa học 
thực phẩm và Môi trường AgroSup Dijon, Cộng hòa Pháp. Ông tốt nghiệp 
trường Đại học Ngoại thương năm 2002, và bảo vệ luận án tiến sỹ kinh tế 
tại Đại học Paris Dauphine năm 2010. Từ 2012, ông là PGS chuyên ngành 
Phân tích chính sách công tại học viện AgroSup Dijon. Các nghiên cứu của 
TS. Phạm Hải Vũ tập trung vào cơ chế truyền tải và hiệu quả kinh tế & xã hội 
của các chính sách công. Các chính sách được nghiên cứu là chính sách quy 
hoạch lãnh thổ tại Pháp, chính sách phát triển nông thôn của EU, chính sách 
ATTP của Việt Nam và của EU.

TS. Đào Thế Anh là Phó Viện trưởng Viện Cây lương thực - Cây thực phẩm, 
kiêm Giám đốc Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Hệ thống nông nghiệp 
CASRAD. Tốt nghiệp tiến sỹ kinh tế nông nghiệp năm 2003 tại Đại học Nông 
nghiệp quốc gia SupAgro tại Montpellier, Cộng hòa Pháp, TS. Đào Thế Anh 
trở về tiếp tục công tác nghiên cứu và phát triển ở Việt Nam trong lĩnh vực 
nông nghiệp & phát triển nông thôn, ứng phó với biến đổi khí hậu và phát 
triển chuỗi giá trị, thương hiệu nông sản, thể chế quản lý an toàn thực phẩm 
và tổ chức nông dân. Với 26 năm kinh nghiệm trong lĩnh vực nông nghiệp, 
TS. Đào Thế Anh là chuyên gia cho nhiều cơ quan quốc tế như Ngân hàng thế 
giới (WB),  Tổ chức Nông Lương Liên hợp quốc (FAO), Quỹ phát triển nông 
nghiệp quốc tế (IFAD). Ông hiện là Phó chủ tịch Hội khoa học Phát triển nông 
thôn của Việt Nam và là Phó tổng biên tập Tạp chí Khoa học Phát triển nông 
thôn Việt Nam.
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GS. TSKH. Georges Giraud làm việc tại Học viện Quốc gia Nông học, Khoa 
học thực phẩm và Môi trường AgroSup Dijon. Ông là chuyên gia của EU về 
hệ thống chỉ dẫn địa lý cho các nông sản, và marketing hành vi người tiêu 
dùng. Giảng dạy marketing và hệ thống chỉ dẫn địa lý tại AgroSup Dijon, 
GS. Georges Giraud đã điều hành nhiều dự án nghiên cứu của Pháp và châu 
Âu. Ông cũng tham gia nhiều hợp tác nghiên cứu và giảng dạy tại các nước 
châu Á như Trung Quốc, Pakistan, Việt Nam thông qua mạng lưới liên kết 
nông nghiệp – thị trường Malica.

PGS. TS. Rafia Halawany-Darson giảng dạy về Marketing thực phẩm và 
hành vi người tiêu dùng tại Học viện Nông nghiệp VetAgro Sup tại Clermont 
Ferrand, Cộng hòa Pháp từ 2012. Tác giả của nhiều bài báo khoa học về hành 
vi tiêu dùng thực phẩm tại nhiều quốc gia châu Âu, bà cũng là đồng chủ nhiệm 
chương trình đào tạo thạc sỹ châu Âu có tên gọi “Food Identity” của Học viện 
VetAgro Sup.

TS. Hoàng Vũ Quang tốt nghiệp tiến sỹ ngành thương mại và luật quốc tế 
tại Đại học Laval, Canada. Ông hiện là Phó viện trưởng Viện Chính sách và 
Chiến lược Phát triển nông nghiệp nông thôn. TS. Hoàng Vũ Quang có nhiều 
năm nghiên cứu về các vấn đề phát triển nông nghiệp nông thôn như chính 
sách phát triển nông nghiệp, phát triển kinh tế hợp tác xã, kinh tế trang trại, 
kinh tế hộ gia đình, xóa đói giảm nghèo. Các nghiên cứu này tập trung vào vai 
trò của các thể chế, các tổ chức xã hội trong việc định hướng làm việc, tăng thu 
nhập và xây dựng ngành hàng.

PGS. TS. Hồ Phú Hà giảng dạy tại Viện Công nghệ Sinh học và Công nghệ 
Thực phẩm, Trường đại học Bách khoa Hà Nội. TS. Hồ Phú Hà tốt nghiệp tại 
Đại học Công nghệ công nghiệp Thực phẩm Matxcơva, Liên bang Nga, sau đó 
bảo vệ luận văn tiến sỹ tại Đại học Newcastle, Australia năm 2008. Các nghiên 
cứu chính của bà liên quan đến quá trình lên men thực phẩm, công nghệ 
bảo quản thực phẩm, trong đó đặc biệt là vai trò của vi sinh vật và an toàn 
thực phẩm trong các sản phẩm lên men truyền thống. TS. Hồ Phú Hà hiện là 
trưởng Bộ môn Công nghệ Thực phẩm.

TS. Nguyễn Đình Thi là giảng viên khoa Môi trường, Học viện Nông nghiệp 
Việt Nam. Ông tốt nghiệp trường Đại học Nông nghiệp I Hà Nội (nay là Học 
viện Nông nghiệp Việt Nam) năm 1989. Sau hai bằng Thạc sỹ chuyên ngành 
Bảo vệ thực vật tại Học viện Nông nghiệp Việt Nam năm 1996, và chuyên 
ngành Hệ thống nông nghiệp tại Học viện Công nghệ Châu Á AIT năm 2001, 
ông bảo vệ luận án tiến sỹ nông nghiệp năm 2009 tại Học viện Nông nghiệp 
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Việt Nam. TS. Nguyễn Đình Thi có bề dày kinh nghiệm gắn bó với nghiên cứu 
thực nghiệm trong lĩnh vực nông học từ 1990. Các nghiên cứu của ông tập 
trung vào phục vụ công việc giảng dạy là các nhóm môn học sinh thái, nông 
lâm kết hợp, đa dạng sinh học.

ThS. Nguyễn Thị Hà làm việc tại Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển hệ 
thống nông nghiệp và bắt đầu tham gia các nghiên cứu về lĩnh vực an toàn 
thực phẩm từ năm 2010. Các nghiên cứu của ThS. Nguyễn Thị Hà tập trung 
vào các vấn đề thể chế chính sách của nhà nước trong quản lý ATTP đối với 
sản phẩm nông sản sau khi Luật ATTP của Việt Nam ra đời. Bên cạnh đó cô 
có gần 10 năm nghiên cứu hệ thống quản lý chất lượng và an toàn thực phẩm 
đối với chuỗi rau ở các vùng ven đô Hà Nội. Các nghiên cứu tập trung vào 
phân tích tính bền vững của các chứng nhận tự nguyện như VietGAP, rau an 
toàn và PGS (Participatory Guarantee system).

ThS. Nguyễn Thị Hương là nghiên cứu viên tại Bộ môn Kiểm nghiệm chất 
lượng Rau quả, Viện Nghiên cứu Rau Quả, chuyên ngành Bảo vệ thực vật. Cô 
hiện đang hoàn thành chương trình tiến sỹ tại Học viện Nông nghiệp Việt 
Nam. Các nghiên cứu chính của ThS. Nguyễn Thị Hương tập trung vào kiểm 
soát chất lượng và vấn đề sử dụng thuốc bảo vệ thực vật trong sản xuất rau quả 
an toàn theo tiêu chuẩn VietGAP, trong đó đặc biệt là việc sử dụng biện pháp 
sinh học trong sản xuất rau an toàn.

TS. Nguyễn Thị Tân Lộc có một bề dày kinh nghiệm trong lĩnh vực phát triển 
sản xuất và thị trường rau. Bà bắt đầu theo dõi và nghiên cứu về an toàn thực 
phẩm rau từ năm 2000. Sau khi tốt nghiệp Đại học Nông nghiệp Hà Nội (nay 
là Học viện Nông nghiệp Việt Nam) năm 1991, bà tiếp tục hoàn thiện chương 
trình đào tạo thạc sĩ về Kinh tế Nông nghiệp tại Học viện Nông nghiệp Việt 
Nam năm 1999 và thạc sĩ về Quản lý chất lượng Nông Lâm sản tại Cộng hòa 
Pháp năm 2002. TS. Nguyễn Thị Tân Lộc đặc biệt chú trọng đến vai trò của 
cấu trúc ngành hàng cũng như các kênh phân phối giúp thúc đẩy phát triển 
ngành hàng rau, quả, đặc biệt hỗ trợ liên kết giữa nông dân và các nhà phân 
phối tại các thành phố. Bà hiện là Trưởng bộ môn Nghiên cứu Kinh tế và Thị 
trường tại Viện Nghiên cứu Rau Quả và là chuyên gia hợp tác cùng các tổ chức 
thế giới trong chủ đề phát triển thị trường cho sản phẩm rau an toàn và rau 
có chỉ dẫn địa lý. Bà có nhiều công trình công bố cùng các đồng nghiệp trong 
và ngoài nước.

PGS. TS. Marie-Hélène Vergote giảng dạy tại Học viện Quốc gia nông học, 
Khoa học thực phẩm, Môi trường AgroSup Dijon, chuyên ngành Khoa học 
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quản trị. Sở hữu hai bằng tiến sỹ trong hai chuyên ngành khác nhau là An 
toàn thực phẩm vi sinh vật và Quản trị an toàn thực phẩm thông qua truy 
xuất nguồn gốc, bà là chuyên gia an toàn thực phẩm của EU. TS. Marie-Hélène 
Vergote là đồng chủ nhiệm chương trình đào tạo thạc sỹ Quản trị công nghiệp 
thực phẩm của Học viện AgroSup Dijon và trường Đại học Bourgogne, Cộng 
hòa Pháp.

ThS. Vũ Thị Hoàng Vân tốt nghiệp thạc sỹ Hợp tác và Phát triển tại Đại học 
Pavia, Italy. Hiện cô là nghiên cứu viên tại Viện Chính sách và Chiến lược 
Phát triển nông nghiệp nông thôn (IPSARD). Các nghiên cứu của cô tham gia 
tập trung nhiều vào các chủ đề: thị trường tiêu dùng và an toàn thực phẩm, 
dinh dưỡng và an ninh lương thực, khuyến nông và phát triển chuỗi giá trị cho 
nhóm hộ nghèo và đồng bào dân tộc thiểu số. 

GS. TSKH Yves Waché là giáo sư chuyên ngành khoa học thực phẩm tại 
Học viện Quốc gia Nông học, Khoa học thực phẩm, Môi trường AgroSup 
Dijon. Các công trình của ông tập trung vào lĩnh vực chế phẩm có nguồn gốc 
thực vật và vi sinh vật, và khả năng ứng dụng trong công nghiệp thực phẩm 
của các chế phẩm này. GS. Yves Waché đã hướng dẫn rất nhiều luận văn tiến 
sỹ về công nghệ thực phẩm của các nghiên cứu sinh Việt Nam. Ông hợp tác 
rất chặt chẽ với khoa Công nghệ thực phẩm của trường Đại học Bách khoa Hà 
Nội – nơi đặt một phòng nghiên cứu quốc tế về quy trình thực phẩm mà ông 
là một người đồng sáng lập.
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 LỜI CẢM ƠN

Cuốn sách này ra đời sau ngày hội khảo khoa học SAFAS (Safe 
Food and Alternative Solutions) được tổ chức tại Viện Khoa học 

Nông nghiệp Việt Nam vào tháng 6 năm 2015. Nó quy tụ báo cáo của 
các nhà nghiên cứu Pháp và Việt Nam trong lĩnh vực nông nghiệp và 
công nghệ thực phẩm về chủ đề chung An toàn thực phẩm. Chúng 
tôi xin cảm ơn Học viện Quốc gia về Nông học, Công nghệ thực 
phẩm và Môi trường - AgroSup Dijon, Trung tâm Nghiên cứu Kinh 
tế và Xã hội học nông thôn CESAER tại Dijon, mạng lưới liên kết 
nông nghiệp và thị trường MALICA tại Hà Nội, đã ủng hộ dự án 
SAFAS. Cảm ơn Học viện AgroSup Dijon đã hỗ trợ tài chính để 
xuất bản cuốn sách. Chúng tôi cũng cảm ơn các đơn vị chủ quản 
của các tác giả, đã tạo điều kiện thuận lợi cho việc xuất bản các công 
trình nghiên cứu trong thời gian ngắn. Những đánh giá, phân tích, 
kiến nghị trong sách không thể hiện quan điểm của các cơ quan chủ 
quản, mà thuộc về các tác giả trên tư cách cá nhân. Chúng tôi hoàn 
toàn chịu trách nhiệm về các sai sót trong sách nếu có.



Lời cảm ơnxii

This book is the result of the SAFAS scientific seminar which 
is hold on June 2015 at the Vietnam Academy of Agricultural 

Sciences. SAFAS, which stands for Safe Food and Alternative 
Solutions, is organized by French and Vietnamese scientific 
researchers who work on agriculture and on food sciences, and who 
focus on the subject of food safety. We would like to thank the French 
National Institute of Agronomics, Food sciences and Environmental 
sciences AgroSup Dijon, the Center of Economics and Sociology 
on rural areas CESAER at Dijon, and the network of Market and 
Agriculture linkages for cities in Asia MALICA, who have strongly 
supported this project. We thank especially AgroSup Dijon for the 
grant for publication. This book is contributed by authors who work 
in different reseach organizations. We are grateful for the attention 
and for the working environment they offer, which allow us to 
publish in a relatively short time. However, all remarks, analysis and 
proposals given hereunder belong fully to the authors, and cannot be 
considered as organization’s positions. We are also responsible for all 
eventually errors, which could occur. 
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 DANH SÁCH CÁC TỪ VIẾT TẮT
ACFTA  Khu vực mậu dịch tự do ASEAN – Trung Quốc
AFTA  Khu vực mậu dịch tự do ASEAN
AGROSUP DIJON  Học viện Nông học, Công nghệ thực phẩm  
 và Môi trường Dijon.
ASEAN  Cộng đồng các quốc gia Đông Nam Á
ATTP  An toàn thực phẩm
BASIC GAP  Tiêu chuẩn cơ bản thực hành nông nghiệp tốt  
 Việt Nam
BVTV  Bảo vệ thực vật
BYT  Bộ Y tế
CESAER  Trung tâm Nghiên cứu Kinh tế và Xã hội học  
 Nông thôn (Dijon, Cộng Hòa Pháp)
DG SANCO  Cục Sức khỏe và An toàn thực phẩm  
 - Ủy ban châu Âu.
ĐHBK  Đại học Bách khoa
EU  Liên minh châu Âu (European Union)
FAO  Tổ chức Lương Nông thế giới  
 (Food and Agriculture Organization)
FAVRI  Viện Nghiên cứu Rau Quả
GAP  Thực hành nông nghiệp tốt  
 (Good Agriculture Practices)
GHP  Thực hành vệ sinh tốt (Good Hygienic Practices)
GMP  Thực hành sản xuất tốt  
 (Good Manufactoring Practices)
HACCP  Phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn  
 (Hazard Analysis and Critical Control Points)
HTX  Hợp tác xã
IFOAM  Liên đoàn Nông nghiệp hữu cơ thế giới
IPSARD  Viện Chính sách và Chiến lược Phát triển nông nghiệp  
 nông thôn



Danh sách các từ viết tắtxiv

ILRI  Viện nghiên cứu Chăn nuôi quốc tế
NAFIQAD  Cục Quản lý chất lượng Nông - Lâm sản  
 và Thủy sản (Bộ Nông nghiệp)
NLTS  Nông Lâm Thủy Sản
NN &PTNN  Nông nghiệp và Phát triển nông thôn
PGS  Hệ thống bảo đảm có sự tham gia  
 (Participatory Guarantee System)
RAT  Rau an toàn
SPS  Hiệp định vệ sinh an toàn thực phẩm  
 và kiểm dịch động thực vật
TBKT  Tiến bộ kỹ thuật
TXNG  Truy xuất nguồn gốc
VietGAP  Tiêu chuẩn thực hành nông nghiệp tốt Việt Nam
VFA  Cục Vệ sinh An toàn Thực phẩm (Bộ Y tế)
WHO  Tổ chức Y tế Thế giới (World Health Organization)
WTO  Tổ chức Thương mại Thế giới  
 (World Trade Organization)
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xvii©2016. An toàn thực phẩm nông sản

Cuốn sách mà các bạn đang đọc trình bày về vấn đề an toàn thực 
phẩm (ATTP) nông sản ở Việt Nam dưới cách tiếp cận khoa 

học. Chúng ta đang đối mặt với một cơn bão thực phẩm bẩn & 
không an toàn, đe dọa lâu dài sức khỏe tính mạng người tiêu dùng. 
Cơn bão này chưa hề có dấu hiệu kết thúc, thậm chí càng lúc càng 
phức tạp. Ăn gì để không bị ngộ độc? Mua thực phẩm ở đâu để tránh 
hóa chất, độc tố? Làm sao phân biệt được bẩn với sạch, an toàn với 
không an toàn? Nhà cung cấp nào đáng tin cậy? là những câu hỏi 
thường ngày rất nhiều người tiêu dùng vẫn đặt ra. Nhiều người tiêu 
dùng sẵn sàng trả tiền để mua thực phẩm an toàn, nhưng không 
phải lúc nào cũng mua đúng hoặc mua được. Tròn 30 năm đổi mới 
xây dựng kinh tế thị trường, chúng ta đang đối mặt với một nghịch 
lý: nhiều gia đình lựa chọn không mua thực phẩm trên thị trường, 
mà tự trồng rau, nuôi gà để đảm bảo ATTP. Có nghĩa là sự quay lại 
của mô hình tự cung tự cấp. Xã hội Việt Nam đang dần đi đến một 
nhận thức chung cơ bản rằng thực phẩm là nền tảng sự sống. Nếu 
thực phẩm không an toàn, chúng ta vừa không thể phát triển con 
người, vừa không thể có một tương lai bền vững.
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Trong cuốn sách này, chúng tôi sẽ trình bày một số hiểu biết 
mới nhất về sản phẩm, hệ thống sản xuất nông nghiệp, tổ chức tiêu 
dùng và chính sách ATTP của Việt Nam liên quan đến các nông sản. 
Cuốn sách được chia thành ba phần chính. Trong phần thứ nhất, 
chúng tôi trình bày về hệ thống sản xuất, và ATTP cho các nông sản 
quen thuộc là rau, thịt và rau, thịt lên men như dưa chua, nem chua. 
Đây là những thực phẩm quen thuộc của người Việt, thường xuyên 
bị phát hiện trong nhóm thực phẩm bẩn. Phần thứ hai được dành 
để giới thiệu các quy trình, tiêu chuẩn và chính sách ATTP đang 
được Nhà nước sử dụng để quản lý nông sản. Phần cuối giới thiệu 
những kinh nghiệm trong quản lý ATTP tại châu Âu, một châu lục 
có thể được coi là mẫu mực trong việc bảo vệ an toàn người tiêu 
dùng. Trong mỗi phần, chúng tôi đều cố gắng tiếp cận vấn đề bằng 
khoa học; trình bày trên cơ sở các quan sát khách quan, độc lập với 
tư cách người sản xuất, người tiêu dùng hay người làm chính sách. 
Một số chương được kết thúc bằng các kiến nghị, là các kiến nghị 
riêng của chúng tôi với tư cách chuyên gia, nhưng chúng tôi không 
hàm ý rằng đây là những giải pháp duy nhất.

Tựu chung về nguyên nhân, chúng tôi cho rằng có 4 nguyên nhân 
liên quan đến hiện trạng mất ATTP. Nguyên nhân thứ nhất trực 
tiếp mà chúng ta có thể quan sát được là hệ thống kiểm soát của nhà 
nước về ATTP chưa thực sự hiệu quả, do mới thành lập. Hệ thống 
này còn yếu về năng lực, chưa có một cơ sở và nhân lực đảm nhiệm 
khoa học vững chãi. Chính sách về ATTP đưa ra do đó chưa thực sự 
khoa học. Nguyên nhân thứ hai là trình độ nhận thức của người sản 
xuất về ATTP còn yếu kém, sản xuất chủ yếu tự phát chứ không tự 
giác tìm hiểu mức độ an toàn hay tuân thủ luật pháp. Mặt bằng kiến 
thức ATTP trong sản xuất rất thấp. Nguyên nhân thứ ba gián tiếp 
nằm sau hai nguyên nhân trên là hiện trạng chung của hệ thống sản 
xuất lương thực của Việt Nam còn manh mún nhỏ lẻ, ít được đầu 
tư về công nghệ. Nhà nước không kiểm soát được các chủ thể tham 
gia vào sản xuất. Cụ thể hơn, các hộ nông nghiệp nhỏ hiện đang 
đóng góp chủ yếu vào sản xuất lương thực của Việt Nam đa số được 
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miễn đăng ký kinh doanh, tức là nằm ngoài thị trường. Thế nhưng 
sản phẩm họ làm ra là các nông sản rau & thịt lại lưu thông trên thị 
trường. Do đó chúng ta hiện đang mất kiểm soát sản phẩm tại gốc.
Tiến hành kiểm soát khi sản phẩm đã ra đến thị trường thường là 
quá muộn. Nguyên nhân cuối cùng, đó là người tiêu dùng, đại diện 
ngành nghề đặc biệt là ngành nghề thực phẩm, không có một vai trò 
xứng đáng đề bảo vệ quyền lợi của mình. Đối mặt với vấn đề ATTP, 
Nhà nước không có đủ nguồn lực để đơn phương giải quyết, mà lại 
chưa được xã hội trợ giúp đúng mức.

Từ đó có thể thấy được 4 thách thức lớn đối với ATTP Việt Nam 
trong tương lai. Trước hết, hệ thống ATTP quốc gia cần phải được 
cấu trúc và kiện toàn lại cho hợp lý. Các cơ sở khoa học đảm bảo an 
toàn phải được cập nhật rõ ràng. Các nhà khoa học và chuyên gia 
phải có mặt và đóng góp tiếng nói khi liên quan đến các vấn đề 
phức tạp. Để làm điều này, những bài học rút ra từ kinh nghiệm các 
nước phát triển sẽ có ích, như chúng tôi sẽ trình bày trong phần 3 
của cuốn sách. Thứ hai, đó là phải chuyển giao thành công các quy 
trình sản xuất an toàn trong mỗi ngành hàng đến tận các cơ sở sản 
xuất. Cần nâng cao kiến thức ATTP cho người sản xuất, nhất là ở 
mức độ nông hộ để cho nông dân tự giác áp dụng. Các quy trình 
sản xuất an toàn chỉ nên xây dựng ở mức an toàn tối thiểu có 
khả năng thực hiện được, không nhất thiết phải là các tiêu chuẩn 
cao như VietGAP hay Hữu cơ. Thứ ba, là phải kiểm soát được hệ 
thống sản xuất lương thực tại gốc, tức là tại các nông trại, hợp tác 
xã, tổ hợp tác, cơ sở nuôi trồng nông lâm thủy sản. Có như thế thì 
nguyên tắc quản lý từ trang trại đến bàn ăn theo chuỗi giá trị mới có 
thể phát huy được tác dụng. Trong cuốn sách, chúng tôi chủ trương 
tiếp cận theo hướng này thông qua việc mô tả hệ thống sản xuất và 
cấu trúc các ngành hàng rau và thịt tại một số thành phố, với mong 
muốn lần ngược về gốc để thiết lập cơ chế kiểm soát sớm nhất có 
thể. Nhưng nghiên cứu chủ yếu tập trung tại Hà Nội, mới chỉ là 
bước đầu của một chặng đường dài thay đổi, cần phải được áp dụng 
trên toàn quốc. Thách thức cuối cùng, đó là phải xây dựng được một 
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cơ chế kiểm soát hỗn hợp, cho phép người tiêu dùng và đại diện 
các ngành hàng cùng phối hợp kiểm tra, rà soát, đóng góp về ATTP 
cùng Nhà nước, không để Nhà nước đơn độc trong cuộc chiến. Để 
làm điều này, Nhà nước trước tiên cần cho phép xã hội dân sự cùng 
đồng hành, chia sẻ trách nhiệm.

Cuốn sách này hướng đến những giảng viên đại học và những 
người làm nghiên cứu, là các đồng nghiệp; giúp họ có các thông tin 
đa chiều và hệ thống. Vấn nạn thực phẩm bẩn, không an toàn mà 
chúng ta đang đối mặt thực sự phức tạp, liên quan đến nhiều lĩnh 
vực và ảnh hưởng đến toàn xã hội. Khoa học hiện đại tập trung 
phân tích sâu sát một vấn đề theo hướng chuyên ngành, nên một 
chuyên gia trong một lĩnh vực có thể không nhìn thấy một vấn đề 
bình thường trong một cách tiếp cận khác. Chúng ta cần một cách 
tiếp cận đa chiều, hệ thống, để nắm bắt chính xác vấn đề trong tổng 
thể. Chúng tôi cũng kêu gọi thành lập một cộng đồng các nhà khoa 
học quan tâm đến vấn đề ATTP để có thể tư vấn giúp Chính phủ & 
người tiêu dùng trên tinh thần tự nguyện, trung lập của người làm 
khoa học.

Đối tượng tiếp theo của chúng tôi là các nhà tư vấn chính sách và 
những cán bộ đảm nhiệm triển khai chính sách tại thực địa, giúp họ 
có một cái nhìn khác về một điều mà họ đối mặt hàng ngày. Vì sao 
cần một cái nhìn khác? Bởi đã gần 20 năm chính sách ATTP được 
xây dựng, nhưng kết quả thu được vẫn rất khiêm tốn. Nguyên nhân 
chính có lẽ là vì chúng ta chưa có một cái nhìn toàn cảnh lên vấn 
nạn thực phẩm không an toàn, chưa thấy rõ nó từ đâu đến. Hiện tại 
cần khách quan thấy rằng vấn nạn này chủ yếu sinh ra do hệ thống 
sản xuất trong tổng thể bị lạc hậu, kém vệ sinh. Đằng sau những bức 
xúc lo lắng khi phải đối mặt với thực phẩm bẩn & không an toàn, là 
thực tế phức tạp của một hệ thống nông nghiệp Việt Nam còn manh 
mún tự phát, thậm chí vô tổ chức chỉ để thu lợi, mà chúng ta chưa 
kiểm soát được hết, cũng như chưa hiểu trọn vẹn. Chúng tôi cho 
rằng chính sách ATTP không thể dừng lại ở việc chỉ cấm, hoặc định 
hướng sản xuất tốt. Nó còn phải tương thích, và đồng hành trong 
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khả năng của mình với hiện đại hóa nông nghiệp. Cái gốc của ATTP 
gắn liền với nông nghiệp và nông thôn, nên chỉ khi nào nông nghiệp 
có thay đổi về chất lượng, vấn nạn ATTP mới được giải quyết từ gốc 
rễ. Nếu không, chiến đấu với thực phẩm không an toàn sẽ giống như 
nhổ cỏ trên đất hoang: nhổ cây này lại có cây khác mọc lên thay thế.

Nhóm độc giả thứ ba cuối cùng được hướng đến là các bạn đọc 
muốn quan tâm đóng góp để cải thiện tình hình ATTP tại Việt Nam. 
Một người tiêu dùng bình thường sẽ có thể thất vọng vì cuốn sách 
này không trả lời các câu hỏi cụ thể, như ăn gì, mua gì, ở đâu? Nhưng 
nếu bạn muốn có những kiến thức tổng quan, để hiểu rằng vì sao 
chúng ta lại ở trong hoàn cảnh này, các bạn sẽ tìm thấy câu trả lời. 
ATTP cần sự góp sức của nhiều người. Mỗi đóng góp chỉ là một giọt 
nước nhỏ, nhiều đóng góp sẽ tạo thành một dòng nước lớn. Trang bị 
cho mình những hiểu biết cơ bản cho phép mỗi người biết mình ở 
đâu, sẽ giúp chúng ta lựa chọn được hành động thích hợp.

Cuốn sách bao gồm 10 chương viết bởi các tác giả khác nhau, 
được tổ chức thành ba phần. Trước hết, chương dẫn nhập nằm độc 
lập có mục đích dẫn nhập vấn đề ATTP. Nó trình bày định nghĩa, 
công cụ, và khái quát hiện trạng ATTP ở góc độ vĩ mô. Những khái 
niệm, công cụ và hiểu biết chung này cho phép theo dõi các chương 
sau dễ dàng hơn. Phần một của cuốn sách gồm 4 chương (chương 
I, II, III, IV) mang tên Sản xuất, Phân phối, Đo lường, sẽ trình bày 
những hiểu biết mới nhất về tình hình thị trường sản phẩm rau, thịt. 
Phần một cũng đề cập đến vấn đề ATTP với rau, thịt nói chung và 
đặc biệt là an toàn vi sinh nói riêng trong chăn nuôi và đối với các 
sản phẩm lên men như dưa chua, nem chua. Phần hai gồm 3 chương 
(chương V, VI, VII) trình bày các các tiêu chuẩn chất lượng, quy 
trình chứng nhận và đánh giá thực hiện chính sách ATTP tại Việt 
Nam. Phần hai này có tên gọi Tiêu chuẩn, Quy trình, Cơ sở Pháp 
lý. Phần cuối của cuốn sách mang tên Kinh nghiệm châu Âu gồm 
2 chương (chương VIII, IX) sẽ giới thiệu những kinh nghiệm quản 
lý ATTP và thực hiện truy xuất nguồn gốc thực phẩm tại châu Âu. 
Trong phần Kết luận, chúng tôi sẽ tổng hợp ngắn gọn nội dung cuốn 
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sách và điểm lại các đề xuất giải pháp đã được trình bày riêng lẻ 
trong một số chương.

Các chương có thể được đọc độc lập, tùy theo quan tâm của 
độc giả đến từng chủ đề chi tiết. Dưới đây nội dung từng chương 
được tóm tắt để bạn đọc có thể xác định nhanh chóng chủ đề mình 
quan tâm.

Chương dẫn nhập trình bày khái niệm an toàn thực phẩm, hiện 
trạng và những thách thức đang chờ chúng ta trước mắt. Cơ sở 
chính của đảm bảo ATTP là dựa vào các cơ sở khoa học đã được 
thiết lập, đội ngũ chuyên gia, nhà nghiên cứu, bác sỹ, kỹ sư có kiến 
thức về ATTP để tiến hành đánh giá nguy cơ khi cần thiết. Về mặt 
quản lý thuần túy, Nhà nước phải dựa vào các công cụ pháp lý. Một 
phần quan trọng của chính sách ATTP hiện tại của Việt Nam dựa 
vào khuyến khích định hướng sản xuất theo hướng nâng cao chất 
lượng.Nhưng chính sách này vấp phải thực tế là hệ thống sản xuất 
nông nghiệp của chúng ta còn nhỏ lẻ, manh mún, chưa có khả năng 
tham gia hiệu quả vào nền kinh tế thị trường. Do đó khi định hướng 
của Nhà nước cao, các chủ thể sản xuất nhỏ lẻ không theo kịp, dẫn 
đến không thể thực thi đảm bảo chất lượng như mong muốn. Để tiến 
hành cải tổ, chúng ta một mặt cần xác định các ngưỡng đảm bảo an 
toàn thấp hơn mà nông dân có khả năng thực hiện, mặt khác cần hỗ 
trợ để nâng cao mặt bằng chung của hệ thống sản xuất. Việc tham 
gia vào hội nhập quốc tế buộc chúng ta càng phải có một chính sách 
linh hoạt, thích ứng với thực tế. Hai thị trường quốc nội và quốc tế 
có những đặc điểm riêng khác nhau nên thiết kế một tiêu chuẩn an 
toàn cao cho cả hai thị trường như VietGAP là điều khó thực hiện 
trong hiện tại.

Chương I giới thiệu tổng quan hệ thống sản xuất và tiêu thụ rau 
ở Việt Nam, đồng thời trình bày một nghiên cứu sâu về sản xuất và 
tiêu thụ rau của Hà Nội. Thành phố Hà Nội một ngày tiêu thụ trên 
3.000 tấn rau các loại. Nguồn gốc của các loại rau này ở đâu? Chúng 
được tiêu thụ qua các kênh nào? Tác giả trình bày các phương thức 
phân phối rau tại Hà Nội từ số liệu thống kê tổng hợp. Kết quả cho 



Lời giới thiệu xxiii

thấy các loại rau thông thường ở Việt Nam và ở Hà Nội nói riêng 
thường sử dụng các kênh phân phối truyền thống (qua hệ thống chợ 
và người bán rong), trong khi các loại rau rau an toàn có nhãn hiệu 
được tiêu thụ qua kênh hiện đại như siêu thị hoặc cửa hàng chuyên 
rau an toàn. Về tỷ lệ, hai kênh này không cân xứng. Các chợ chiếm 
đại đa số, trong khi các siêu thị và hệ thống các cửa hàng bán rau an 
toàn dù nhận được sự ủng hộ của thành phố và cố gắng rất nhiều 
song chỉ đạt 6% tổng nhu cầu rau của toàn thành phố. Nếu chỉ tính 
riêng lượng rau được sản xuất riêng tại Hà Nội thì tiêu thụ cũng 
chủ yếu vẫn thông qua các chợ. Rau xuất xứ từ ngoại thành Hà Nội 
bán tại hệ thống các siêu thị và cửa hàng cũng nằm dưới mức 10%. 
Nghiên cứu này cho thấy những thách thức khổng lồ để đảm bảo an 
toàn rau sạch đang chờ chúng ta tại các chợ đầu mối, chợ dân sinh 
và các chợ không chính thức, nơi đại đa số người dân đi mua.

Chương II trình bày các thông tin chung về thị trường thịt lợn 
ở Việt Nam, kết quả một nghiên cứu khảo sát người tiêu dùng về 
thói quen lựa chọn thịt, cũng như nhận thức của người tiêu dùng 
về ATTP với sản phẩm thịt. Thịt lợn là một sản phẩm thịt chủ yếu 
có lượng tiêu thụ bình quân đầu người tăng nhanh ở nước ta so với 
các loại thịt khác như thịt gà, trâu, bò. Tiêu thụ nhiều thịt cho thấy 
mức sống của người dân được cải thiện. Tuy nhiên khi nhu cầu tăng, 
nguồn cung không đủ dẫn đến người sản xuất tìm cách đẩy mạnh 
sản xuất bằng các biện pháp không lành mạnh. Thịt lợn lại là loại 
thịt có rủi ro cao nhất, đặc biệt là thịt lợn tươi. Trong giai đoạn từ 
2004 đến 2008, 60% thịt lợn trên địa bàn cả nước được kiểm tra là 
không đạt tiêu chuẩn vi sinh, trong khi con số này là 90% tại địa 
bàn Hà Nội năm 2011 do một nghiên cứu của ILRI công bố; hơn 
10% thịt lợn vượt quá mức dư lượng kháng sinh cho phép (VFA, 
2009). Đặc biệt, đó là chúng ta phải đối mặt với tình trạng lạm dụng 
chất cấm trong chăn nuôi ở mức báo động, nhất là ở khu vực phía 
Nam. Khảo sát người tiêu dùng cho thấy đại đa số người tiêu dùng 
không có hiểu biết về vệ sinh ATTP thịt. Người nội trợ chọn thịt 
trên cơ sở cảm quan, nhìn, sờ, ngửi, và không biết tầm quan trọng 
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của chứng nhận thú y. Nghiên cứu này cũng chỉ ra rằng phần lớn 
người tiêu dùng tin rằng chính sách ATTP của Nhà nước mới chỉ 
chạm vào một phần của vấn đề. Rất nhiều tồn đọng vẫn còn chưa 
được đụng đến.

Chương III tiếp cận vấn đề ATTP cho các thực phẩm lên men 
như nem chua, dưa chua bằng khoa học vi sinh vật. Việt Nam là một 
nước nhiệt đới, khí hậu thích hợp cho nhiều loại vi sinh vật phát 
triển tạo nên hệ vi sinh vật rất phong phú. Lên men thực phẩm được 
áp dụng ở Việt Nam từ lâu đời tạo nên một loạt sản phẩm đa dạng 
về chủng loại cũng như hương vị. Nguyên liệu sử dụng thường là 
các nông sản thực phẩm chưa qua gia nhiệt (rau quả, thịt lợn, tôm, 
cá,…). Các nguyên liệu này được ngâm nước muối hoặc ướp muối/ 
gia vị trực tiếp rồi cho lên men ở nhiệt độ môi trường. Các sản phẩm 
lên men truyền thống có mặt trong bữa ăn hàng ngày và tạo nên 
hương vị đặc trưng của mỗi vùng miền. Tuy vậy, phương thức lên 
men tự nhiên, thủ công dễ dẫn tới chất lượng không đồng đều và 
nguy cơ về an toàn vệ sinh thực phẩm. Hầu hết các mẫu nem chua 
và dưa chua xét nghiệm đều vượt quá ngưỡng an toàn của Bộ Y tế. 
Ngoài ra, thói quen sử dụng phân chuồng trong tưới tiêu đồng ruộng 
cũng như điều kiện giết mổ thủ công dẫn đến nguy cơ nhiễm vi sinh 
vật từ nguồn nguyên liệu của sản phẩm lên men. Tác giả trình bày 
các phương pháp phân lập và lựa chọn các vi khuẩn có lợi, có khả 
năng kháng vi sinh vật tốt nhất, ứng dụng cho quá trình lên men để 
nhằm giảm vi sinh vật nhiễm tạp có hại.

Chương IV trình bày về những tác hại của việc sử dụng kháng 
sinh trong chăn nuôi và những hướng giải pháp hiện tại đang được 
nghiên cứu, để sử dụng các loại kháng khuẩn có nguồn gốc thực 
vật tại Việt Nam. Chăn nuôi là một ngành nông nghiệp được công 
nghiệp hóa rất nhiều trong những thập kỷ vừa qua. Lợi thế của sản 
xuất quy mô là tăng năng suất và giảm chi phí đơn vị, hiệu quả cạnh 
tranh cao, và đáp ứng nhu cầu thị trường về số lượng. Thế nhưng 
điểm yếu là mức độ an toàn và chất lượng nói chung, do sử dụng 
thức ăn công nghiệp và do rủi ro dịch bệnh lây nhiễm. Một trong 
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những vấn đề lớn là sử dụng kháng sinh trong chăn nuôi. Lạm dụng 
kháng sinh gây ra những tác hại trực tiếp và gián tiếp. Trước hết các 
chủng gây bệnh có khả năng đề kháng kháng sinh nên dùng thuốc 
sẽ không có tác dụng. Sau đó, vật nuôi và con người cũng sẽ gián 
tiếp ảnh hưởng, bị nhờn kháng sinh và không thể chống chọi được 
với các bệnh tật. Chương này cũng giới thiệu những hướng nghiên 
cứu vi sinh vật có nguồn gốc thực vật mới, có ích cho sản xuất thực 
phẩm, ví dụ trong chăn nuôi thủy sản.

Chương V trình bày 3 tiêu chuẩn sản xuất rau toàn tại Việt Nam 
là VietGAP, RAT, và rau hữu cơ. Theo báo cáo của FAO (2012), đây là 
3 tiêu chuẩn phổ biến nhất trên thị trường. Chương này sẽ trình bày 
chi tiết sự khác biệt giữa ba mô hình rau: từ cơ sở pháp lý, nguồn gốc, 
đặc điểm riêng, quá trình cấp phép chứng nhận đến quá trình phân 
phối. VietGAP là tiêu chuẩn quan trọng của chính sách ATTP Việt 
Nam, được đưa vào sử dụng từ năm 2008. RAT là tiêu chuẩn rau an 
toàn cũ, được Chính phủ sử dụng từ năm 1998. Khái niệm RAT đã 
liên tục thay đổi kể từ khi ra đời, nên người tiêu dùng khó nhận biết. 
Đến nay, nội hàm của RAT dựa trên một tiêu chí khá mong manh là 
rau trồng bởi một cơ sở có giấy chứng nhận đủ điều kiện sản xuất an 
toàn. Rau hữu cơ là một tiêu chuẩn tư nhân không do Nhà nước trực 
tiếp quản lý. Quy trình sản xuất hữu cơ được Chính phủ phê duyệt 
năm 2006 như một tiêu chuẩn quốc gia. Kể từ sau việc phê duyệt 
này, Nhà nước không hề điều tiết hay hỗ trợ sản xuất. Quy trình rau 
hữu cơ hoàn toàn do tư nhân kiểm soát và quyết định. Chương V 
cũng đánh giá chung các điểm mạnh và điểm yếu của 3 tiêu chuẩn 
rau an toàn, và thảo luận về tương lai của chúng thông qua các số 
liệu thống kê.

Chương VI trình bày chi tiết một quy trình cấp giấy chứng nhận 
VietGAP cho sản phẩm rau quả. VietGAP là một tiêu chuẩn tự 
nguyện, được áp dụng cho tất cả nông sản, như rau quả, lúa gạo, 
chăn nuôi và thủy sản. Đối với sản phẩm trồng trọt, từ năm 2008 
đến nay Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn đã ban hành các 
Quy trình thực hành sản xuất nông nghiệp tốt VietGAP cho rau, 
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quả tươi; chè búp tươi, lúa và cà phê. VietGAP là một tiêu chuẩn quy 
trình, nghĩa là nó định nghĩa những nguyên tắc, trình tự, thủ tục 
hướng dẫn tổ chức, cá nhân sản xuất, thu hoạch, sơ chế đảm bảo 
sản phẩm an toàn, nâng cao chất lượng sản phẩm, đảm bảo phúc 
lợi xã hội, sức khoẻ người sản xuất và người tiêu dùng, bảo vệ môi 
trường và truy nguyên nguồn gốc sản phẩm. Chương này trình bày 
quy trình chứng nhận 64 điểm để một nhà sản xuất có thể được cấp 
giấy chứng nhận VietGAP cho rau, quả.

Vào tháng 7 năm 2014, Chính phủ ban hành quy trình thực hành 
đơn giản nông nghiệp tốt – BasicGAP chỉ với 24 điểm yêu cầu. Đây 
là một quyết định đúng đắn vì nó hạ thấp hợp lý hàng rào pháp lý 
trong khi vẫn bảo đảm an toàn. Tuy nhiên vì tiêu chuẩn này quá 
mới, thiếu cơ sở để đánh giá nên chúng tôi sẽ không giới thiệu về 
BasicGAP trong chương này.

Chương VII trình bày những vấn đề về thể chế bộ máy và chính 
sách cần được hoàn thiện, để có thể cải thiện hiệu quả vấn đề kiểm 
soát ATTP trong sản xuất và kinh doanh. Cụ thể, vấn đề phân công, 
điều phối kiểm soát ATTP theo chuỗi từ trang trại đến bàn ăn của 3 
Bộ NN và PTNT, Bộ Y tế và Bộ Công thương, chưa hiệu quả. Năng 
lực cán bộ, tổ chức bộ máy và phương thức kiểm soát ATTP của hệ 
thống nhà nước còn yếu và thiếu. Trong khi đó Nhà nước chưa tạo 
được môi trường thể chế thuận lợi để thu hút các tác nhân chuỗi giá 
trị thực phẩm tham gia kiểm soát ATTP, đặc biệt là người tiêu dùng. 
Chương này tập trung vào thảo luận một số thay đổi về thể chế chính 
sách ATTP nhằm cải thiện hiệu quả quản lý ATTP ở Việt Nam.

Chương VIII trình bày về tổ chức hệ thống ATTP thực phẩm của 
Liên minh châu Âu. Nó giới thiệu các tổ chức đảm nhiệm an toàn, 
đứng đầu là hai cơ quan: EFSA là cơ quan ATTP châu Âu, và DG 
SANCO là Cục Sức khỏe và Tiêu dùng của Ủy ban châu Âu. Công 
việc của EFSA là đánh giá nguy cơ một cách khoa học và độc lập. 
Trên cơ sở này EFSA chuyển thông tin đến Cục Sức khỏe và Tiêu 
dùng, chịu trách nhiệm ra các quyết định chính sách về ATTP. Hai 
cơ quan này hợp tác chặt chẽ với các Bộ Nông nghiệp, Thương mại 
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và Y tế của các nước thành viên để thực thi quản lý giám sát ATTP 
trên toàn bộ châu Âu. Các nguyên tắc nền tảng của quản lý là: quản 
lý theo chuỗi thực phẩm, phân định rạch ròi quản lý an toàn và quản 
lý chất lượng, giao trách nhiệm ATTP đến tận từng cơ sở sản xuất, 
bắt buộc Phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn (HACCP) 
tại mọi cơ sở chế biến, bắt buộc truy xuất nguồn gốc với tất cả thực 
phẩm. Liên minh châu Âu cũng áp dụng một nguyên tắc được sử 
dụng ở nhiều nơi trên thế giới là tiến hành phân tích nguy cơ độc lập 
với quản lý nguy cơ. Phân tích nguy cơ là công việc của các nhà khoa 
học, trong khi quản lý nguy cơ là công việc của cơ quan hành chính.

Chương IX trình bày tóm tắt kết quả một dự án nghiên cứu cảm 
nhận của người tiêu dùng châu Âu với các phương thức truy xuất 
nguồn gốc (TXNG) thực phẩm. Kể từ tháng 01 năm 2005, luật Thực 
phẩm chung, tức Quy định 178/2002 của châu Âu bắt buộc thực 
hiện TXNG thực phẩm trong tất cả các giai đoạn của chu trình sản 
xuất. Quy định này áp dụng cho tất cả các chuỗi thực phẩm, với 
mục tiêu cải thiện tình hình vệ sinh ATTP, nâng cao hiệu quả hoạt 
động của thị trường chung châu Âu. Tuy nhiên, cách nhìn nhận giữa 
người sản xuất và người tiêu dùng còn nhiều khác biệt. Với người 
sản xuất, TXNG chủ yếu là các phương thức kỹ thuật hỗ trợ cho việc 
phân lô, lưu kho, thu hồi hoặc cảnh báo nguy cơ một lô sản phẩm. 
Ngược lại, người tiêu dùng chờ đợi TXNG cung cấp cho mình các 
thông tin về an toàn và chất lượng thực phẩm trên nhãn sản phẩm. 
Hai cách nhìn nhận này có tương thích với nhau không? Trong bối 
cảnh người tiêu dùng thường hay nghi ngờ các công nghệ hiện đại 
liên quan đến thực phẩm, TXNG có gây ác cảm cho người tiêu dùng 
hay không, nhất là với các thực phẩm truyền thống? Nội dung của 
chương này hướng đến trả lời hai câu hỏi đó.

Có thể nói vấn đề ATTP là một vấn đề phức tạp. Những tồn tại 
dai dẳng và những thách thức trước mắt cho thấy ATTP không 

đơn giản chỉ là xác định một chính sách, hay tăng cường năng lực 
một cơ quan quản lý thị trường. Nó buộc tất cả chúng ta cùng vào 
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cuộc, mỗi người trong khả năng của mình đưa các thông tin mọi 
mặt về thực phẩm. Nó cũng buộc chúng ta xem xét lại toàn bộ hệ 
thống sản xuất nông nghiệp và hệ thống phân phối lương thực của 
đất nước, xây dựng các cơ sở dữ liệu khoa học về nguy hại cụ thể của 
mỗi loại thực phẩm không an toàn, lựa chọn những ưu tiên hỗ trợ 
phát triển trong bối cảnh nguồn tài chính hạn chế, và tư vấn kiến 
thức ATTP cho người sản xuất và tiêu dùng. Với tổng nội dung chỉ 
khoảng 130 trang giấy A4, chúng tôi chắc chắn chưa nắm bắt hết 
được các vấn đề ATTP đặt ra. Những gì được trình bày ở đây chỉ là 
phần nổi của một tảng băng chìm mà chúng ta chưa biết hết chiều 
sâu. Với sự khiêm tốn của một tập thể làm khoa học, chúng tôi hy 
vọng có thể đóng góp vào việc đi tìm giải pháp cho vấn nạn thực 
phẩm bẩn tại Việt Nam. Cuốn sách này dành cho những nhà tư vấn 
chính sách, những người làm công tác thanh tra kiểm tra, những 
nhà nghiên cứu, giáo viên, và tất cả những ai quan tâm đến tương 
lai an toàn thực phẩm của Việt Nam muốn trang bị cho mình một 
hành trang kiến thức.



1©2016. An toàn thực phẩm nông sản

Bao quát vấn đề an toàn thực phẩm (ATTP) là một thách thức lớn 
cho nghiên cứu khoa học. An toàn thực phẩm trước hết là một 

thực tế xã hội. Khi đặt nó lên lăng kính nghiên cứu, nhiều cách tiếp 
cận có thể được sử dụng để đi sâu vào vấn đề. Chủ đề này liên quan 
đến nhiều lĩnh vực khoa học từ hóa học, y học, vi sinh vật học cho 
tới các ngành khoa học xã hội như luật, kinh tế học hay khoa học 
quản lý. Do đó để nghiên cứu tỉ mỉ, cần có một tập thể lớn chuyên 
gia cùng nhau hợp tác, bổ trợ kiến thức. Mặc dù nội dung của cuốn 
sách chỉ liên quan đến ATTP các nông sản, chúng tôi tạm thời bước 
ra khỏi khung nông sản để có cái nhìn rộng hơn về vấn đề ATTP 
nói chung. Mục đích chính chương dẫn nhập trình bày những khái 
niệm cơ bản đã được thống nhất cho phép đối thoại giữa các lĩnh 
vực nghiên cứu. Hiểu rõ những khái niệm cơ bản giúp chúng ta nhìn 
rõ “kẻ thù” cần đối mặt, bao quát được phạm vi can thiệp, từ đó lựa 
chọn được công cụ và tài nguyên thích hợp để “chiến đấu”. Cách tiếp 
cận được sử dụng là một tiếp cận thực dụng, thiên nhiều về cơ sở 
pháp lý, nhưng không đi sâu vào khung phân tích đặc thù của mỗi 
ngành. Sau khi giới thiệu các khái niệm chung, chúng tôi quay lại với 
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nội dung chính là ATTP nông sản để trình bày hiện trạng và thách 
thức mà Việt Nam đang đối mặt.

Chương dẫn nhập sau đây được chia làm bốn phần. Phần 
một định nghĩa khái niệm ATTP, và giải thích vì sao để quản lý 
ATTP trước hết cần phải có cơ sở khoa học, phải làm chủ được 
các hiểu biết. Tại phần hai, chúng tôi giải thích các chủ thể thực 
thi hoạt động quản lý Nhà nước, các công cụ pháp lý giúp quản 
lý, và phân loại các công cụ này. Phần ba phác thảo bức tranh 
giản thể toàn cảnh vấn đề ATTP nông sản tại Việt Nam, với 
những hiện trạng của một nền nông nghiệp trên đường chuyển 
đổi để thích ứng với nền kinh tế thị trường. Cuối cùng, trong 
phần bốn, chúng tôi trình bày những thách thức đang chờ đợi 
chính sách ATTP của Việt Nam trong bối cảnh một nền kinh tế 
hội nhập, và cho rằng cần phân định rạch ròi hai vấn đề ATTP 
và hội nhập.

ĐỊNH NGHĨA VÀ NHẬN BIẾT
Theo cách hiểu trực tiếp và cơ bản nhất, an toàn thực phẩm là việc 
tránh để thực phẩm có ảnh hưởng gây hại lên sức khỏe con người.
Đây cũng là cách hiểu được ghi tại Luật An toàn thực phẩm của 
Việt Nam năm 2010: “An toàn thực phẩm là việc bảo đảm để thực 
phẩm không gây hại đến sức khỏe, tính mạng con người ”. Để biết thực 
phẩm có an toàn hay không, cần dựa vào một cơ sở hiểu biết có tính 
khoa học, cho phép trả lời đâu là an toàn, đâu là nguy hại. Không 
nhất thiết phải chờ đến khi có ngộ độc mới kết luận nguy hại, bởi 
vì các chất độc có thể tích tụ trong cơ thể trong thời gian dài, ảnh 
hưởng đến sức khỏe một cách thầm lặng trước khi phát bệnh. Do đó 
hiểu biết khoa học là công cụ cơ bản nhất để phân định thực phẩm 
nguy hại với thực phẩm an toàn. Công việc này khó khăn, yêu cầu 
huy động nhiều nhà khoa học, các bác sỹ, chuyên gia, các kỹ sư công 
nghệ thực phẩm… Đây là thách thức lớn với các quốc gia đang phát 
triển như Việt Nam.
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Trước hết, cần phân biệt hai khái niệm thực phẩm bẩn và thực 
phẩm không an toàn. Thực phẩm bẩn chủ yếu được dùng để nói đến 
quá trình sản xuất, chế biến, phân phối không đảm bảo vệ sinh. Để 
giải quyết thực phẩm bẩn, yếu tố cần khắc phục là vệ sinh trong từng 
khâu trước khi đưa sản phẩm vào tiêu thụ. Còn thực phẩm không an 
toàn là một khái niệm rộng hơn, liên quan chính đến việc các chất, 
hợp chất hoặc vi sinh vật gây hại có mặt trong thực phẩm ở một 
lượng lớn đủ gây hại cho sức khỏe con người; Mức độ nguy hiểm phụ 
thuộc vào liều lượng và bản chất của yếu tố gây hại. Không thể giải 
quyết thực phẩm không an toàn chỉ bằng cách nâng cao vệ sinh, vì 
các yếu tố không an toàn có thể nằm ngay trong nguyên & nhiên vật 
liệu được sử dụng tại đầu vào quá trình sản xuất chế biến. Trong các 
chương dưới đây, sẽ có những lúc khái niệm thực phẩm bẩn được 
trình bày gộp với thực phẩm không an toàn, vì trong thực tế “bẩn” 
thường đi chung với “không an toàn”. Trong trường hợp này, chúng 
tôi sẽ nói đến vệ sinh ATTP nói chung. Nhưng mỗi khi có thể, chúng 
tôi sẽ cố gắng không đồng nhất hai khái niệm. Đặc biệt, chúng tôi 
nhấn mạnh rằng vấn đề ATTP – đối tượng nghiên cứu chính trong 
cuốn sách này – chỉ có thể được giải quyết trên một cơ sở khoa học. 
Để làm được việc này, cần có sự đóng góp của các nhà khoa học, bác 
sỹ, kỹ sư có trình độ.

Vấn đề an toàn thực phẩm đã được thế giới quan tâm từ lâu. Tổ 
chức Lương thực và Nông nghiệp thế giới (FAO) và Tổ chức Y tế thế 
giới (WHO) đã cùng nhau xây dựng từ năm 1963 một cơ sở dữ liệu 
về an toàn thực phẩm có tên gọi là Codex Alimentarius, hay gọi tắt 
là Codex (FAO–WHO, 2006). Hệ thống này được xây dựng một cách 
khoa học – có nghĩa là nó ghi nhận và cập nhật những hiểu biết đã 
được các chuyên gia trên thế giới thống nhất và bao gồm tất cả các 
nguy hại thực phẩm được biết đến. Cụ thể, Codex quy định hàm 
lượng các chất hóa học tối đa trong thực phẩm, mà nếu vượt quá 
các ngưỡng này, ăn vào sẽ gây nguy hiểm cho cơ thể. Codex cũng 
khuyến cáo các quy trình vệ sinh tối thiểu đảm bảo an toàn trong sản 
xuất, chế biến. Cơ sở khoa học của Codex được đảm bảo bởi ba ban 
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chuyên gia hỗn hợp FAO và WHO, phụ trách các nguy cơ liên quan 
đến: Chất phụ gia thực phẩm, thuốc bảo vệ thực vật và rủi ro vi sinh 
vật; tên tương ứng của mỗi ban chuyên gia hỗn hợp này là JECFA[1], 
JMPR[2] và JEMRA[3]. Các chuyên gia thảo luận để đi đến thống nhất 
chung mỗi khi cần cập nhật những thông tin mới vào Codex.

Hệ thống an toàn thực phẩm của Việt Nam sử dụng một phần lớn 
các tiêu chuẩn do Codex xác lập. Năm 2006, trong kế hoạch hành 
động quốc gia bảo đảm vệ sinh ATTP được Thủ tướng phê duyệt 
đã đặt mục tiêu 80% các quy chuẩn an toàn của Việt Nam đạt quy 
chuẩn thế giới vào năm 2010, tức là dựa nhiều vào cơ sở Codex. Đến 
năm 2016, thời điểm mà cuốn sách này xuất bản, Bộ Y tế báo cáo 
rằng chúng ta mới đạt được 65% các quy chuẩn tuân thủ Codex. Các 
quy chuẩn an toàn còn lại về ATTP do Cục Vệ sinh An toàn thực 
phẩm (VFA) của Bộ Y tế chịu trách nhiệm. Thiếu cơ sở khoa học 
so với chuẩn thế giới là một hạn chế lớn vì mỗi khi đối mặt với một 
nghi vấn ATTP, chúng ta thiếu công cụ cần thiết để ra quyết định. 
Đặc biệt, việc xuất khẩu sẽ rất khó khăn khi đa số các thị trường 
nước ngoài đều sử dụng Codex như một lưới bảo vệ tối thiểu.

Song song với việc dựa vào các cơ sở dữ liệu, hoạt động quản lý 
ATTP còn cần phải bao gồm hoạt động hợp tác với các trung tâm 
nghiên cứu khoa học trong nước và quốc tế. Lý do vì các cơ sở dữ 
liệu, kể cả cơ sở toàn cầu như Codex, không luôn đảm bảo bao quát 
được mọi thực tế gặp trong cuộc sống. Khi gặp phải một nghi vấn, 
cần phải có câu trả lời của chuyên gia để diễn dịch các tiêu chuẩn lý 
thuyết vào cụ thể thực tế. Ngoài ra, cơ sở dữ liệu không thể giải quyết 
những trường hợp chưa từng xảy ra; cần phải luôn có chuyên gia 
để cập nhật. Trong cả hai trường hợp, một phương pháp được phổ 
biến trên thế giới là thực hiện đánh giá nguy cơ bởi các chuyên gia. 
Theo Nguyễn Việt Hùng và cộng sự (2013), trước khi có cách tiếp 
cận đánh giá nguy cơ, phần lớn các chính sách ATTP chủ yếu dựa 

1 Joint FAO/WHO Expert Commitee on Food Additives
2 Joint FAO/WHO Meeting on Pesticide Residues (JMPR)
3 Joint FAO/WHO Expert Meetings on Microbiological Risk Assessment (JEMRA)
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vào kiểm soát sự tồn tại của các chất độc hại. Từ khi xuất hiện, đánh 
giá nguy cơ cho phép đi xa hơn, là ước lượng tác động của chất độc 
hại lên sức khỏe. Ví dụ, ở Kenya khi phát hiện ra vi khuẩn trong sữa, 
các nhà chức trách đã đưa ra quyết định cấm tiêu thụ sữa tươi. Tuy 
nhiên đánh giá nguy cơ cho thấy rằng phần lớn người dân đều đun 
sôi sữa trước khi uống, nên nguy cơ sức khỏe rốt cục là không đáng 
kể (Leksmono, 2006). Việc tiến hành đánh giá nguy cơ có thể được 
thực hiện mỗi khi thiếu cơ sở khoa học để khẳng định an toàn. Đặc 
biệt, đánh giá cần phải được làm một cách thuần túy khoa học (xem 
chương VIII, Kinh nghiệm châu Âu).

Từ năm 2010, đánh giá nguy cơ đã được Luật ATTP nhắc đến, và 
được cụ thể trong Đề án xây dựng hệ thống cảnh báo nhanh và phân 
tích nguy cơ về ATTP theo chuỗi sản xuất kinh doanh nông lâm 
thủy sản và muối. Tuy nhiên, năng lực triển khai các văn bản pháp 
luật này của chúng ta còn hạn chế (Nguyễn Việt Hùng và cộng sự, 
2013). Một trong những lý do chính là vì đánh giá nguy cơ cần phải 
có sự tham gia tích cực và độc lập của các nhà khoa học, trong khi 
chúng ta vừa thiếu các nhà khoa học, lại vừa chưa có một cơ chế tự 
động đưa các nhà khoa học tại các viện, trung tâm nghiên cứu tham 
gia vào đánh giá nguy cơ mỗi khi có nghi vấn.

CHỦ THỂ VÀ CÔNG CỤ QUẢN LÝ
Tuy cơ sở của ATTP là các hiểu biết khoa học, nhưng đảm bảo ATTP 
trong cuộc sống hàng ngày không nằm ở việc xác định các thông số 
khoa học. Lý do là vì người tiêu dùng không phải lúc nào cũng có 
kiến thức hoặc thời gian để đọc và diễn dịch các thông số khoa học. 
Trong xã hội hiện đại, phải dựa vào sức mạnh và sự đảm bảo của tập 
thể. Không ai có khả năng và thời gian để kiểm soát độ an toàn tất cả 
thực phẩm mình ăn uống. Mặt khác, khoa học cũng có những giới 
hạn nên không thể lúc nào cũng lấy nó làm cơ sở quyết định. Ví dụ 
như một vấn đề mà thế giới vẫn đang đối mặt là ăn thực phẩm có 
chứa các thực thể biến đổi gen (Genetically Modified Organism) có 
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an toàn cho người hay không? Tại một số nước, câu trả lời là không 
vì chưa có bằng chứng khoa học nào chứng minh được nó nguy 
hiểm. Nhưng một số nước khác điển hình là Pháp coi việc chưa có 
bằng chứng không có nghĩa là sẽ không có rủi ro trong tương lai; do 
đó yêu cầu quản lý chặt chẽ, dán nhãn thông tin các thành phần biến 
đổi gen để có thể can thiệp pháp lý khi cần thiết.

Quản lý ATTP từ góc độ xã hội chính là việc phân loại thực phẩm 
giữa an toàn và không an toàn bằng công cụ pháp lý. Mục đích của 
việc phân loại là giúp loại bỏ thực phẩm nguy hiểm khỏi thị trường 
trước khi chúng được tiêu thụ. Việc phân loại này do Nhà nước đảm 
nhiệm và được các các cơ quan chuyên trách tiến hành. Việc phân 
loại có thể tiến hành tại nhiều khâu. Tại thị trường khi thực phẩm 
được đưa vào bán; tại các cơ sở nông nghiệp hoặc chế biến tại cơ sở 
sản xuất; tại các điểm cung cấp đầu vào như giống, thuốc trừ sâu, 
thức ăn động vật... Nó cũng được đồng thời phối hợp giữa nhiều 
ngành, lý do mà các bộ trong Chính phủ cần được phân công nhiệm 
vụ để tiến hành quản lý. Như đã nói, các quyết định phân loại không 
nhất thiết phải luôn dựa trên một cơ sở khoa học vững chãi, mà đôi 
khi chỉ cần thể hiện ý nguyện của xã hội trước một yếu tố rủi ro khi 
khoa học chưa có câu trả lời rõ ràng.

Theo Luật ATTP ban hành năm 2010, phân công trách nhiệm giữa 
các bộ được tiến hành như sau. Bộ Y tế thông qua Cục An toàn thực 
phẩm Việt Nam có trách nhiệm quản lý chung về ATTP tại Việt Nam, 
và chịu trách nhiệm cho một số ngành hàng và thành phần thực phẩm. 
Bộ Nông nghiệp và PTNT có trách nhiệm rộng nhất về ATTP trong 
sản xuất nông nghiệp và trong sản phẩm nông lâm thủy sản, cũng như 
trong cung ứng đầu vào sản xuất. Bộ Công thương chịu trách nhiệm 
về một số mặt hàng và thực phẩm tại các chợ bán lẻ (FAO, 2015). Trên 
thế giới, nhiều quốc gia cũng sử dụng mô hình phối hợp giữa nhiều 
bộ. Nội dung phân công trách nhiệm được quy định theo đặc thù của 
mỗi nước. Tại Việt Nam, Bộ Y tế phải chịu trách nhiệm chung và trách 
nhiệm cuối cùng về vấn đề ATTP trước Chính phủ.
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Đến đây chúng ta cần đặt vấn đề ATTP vào khung pháp lý của 
nền kinh tế thị trường. Về mặt lý thuyết, nền kinh tế thị trường là 
một nền kinh tế hoạt động trên cơ sở tương tác giữa cung và cầu. 
Khi chúng ta nói đến thực phẩm an toàn hay không an toàn tức là 
đang nói đến thực phẩm hàng hóa, do người sản xuất đem vào thị 
trường để bán. Quản lý ATTP không liên quan đến các mô hình tự 
cung cấp tại gia đình. Các thị trường luôn cần một khung pháp lý 
đảm bảo giao dịch, nhằm bảo vệ cả người mua và người bán. Với thị 
trường thực phẩm, nhiệm vụ của hàng rào pháp lý là đảm bảo tự do 
lưu thông thực phẩm an toàn, nhưng cấm/cản các thực phẩm không 
an toàn để bảo vệ người tiêu dùng cuối cùng. Các công cụ pháp lý có 
thể được xếp vào 3 nhóm:

Hệ thống quản lý nhà nước Việt Nam về ATTP theo ngành hàng

Sản xuất ban đầu Sơ chế, chế biến, nhập - xuất khẩu Phân phối
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Thịt và các chế phẩm thịt
Sản phẩm thủy sản
Rau quả và các sản phẩm nhà vườn
Trứng và các chế phẩm trứng
Sữa tươi chưa qua chế biến
Mật ong và chế phẩm mật ong
Sản phẩm biến đổi gen
Muối
Các nông sản khác (đường, chè, cà phê, ca cao���)
Rượu, bia, nước uống
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Sản phẩm sữa qua chế biến
Dầu thực vật
Bột và các sản phẩm chế biến tinh bột (bánh kẹo)
Phụ gia thực phẩm, chất hỗ trợ chế biến
Nước đóng chai, nước khoáng thiên nhiên
Thực phẩm chức năng và vi chất dinh dưỡng

Chú giải: Bộ NN &PTNT (ghi, chữ nghiêng), Bộ Công thương (trắng, chữ đậm),  
Bộ Y tế (đậm, chữ thường)� Nguồn: Báo cáo FAO, 2015 
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• Công cụ pháp lý định hướng
• Công cụ pháp lý bắt buộc
• Các tiêu chuẩn tự nguyện
Công cụ định hướng: Là các văn bản khung trên đó quy định 

các nguyên tắc, mục tiêu và hướng hành động để đảm bảo ATTP. 
Có thể lấy ví dụ Luật ATTP năm 2010. Luật ATTP quy định các 
nguyên tắc như quản lý theo chuỗi, phân định trách nhiệm cho các 
bộ ngành, đảm bảo truy xuất nguồn gốc. Một ví dụ khác là Quyết 
định 20/QĐ-TTg của Thủ tướng Chính phủ. Quyết định này phê 
duyệt Chiến lược quốc gia an toàn thực phẩm giai đoạn 2011 – 2020 
và tầm nhìn 2030. Công cụ định hướng không quy định cụ thể một 
thực phẩm là an toàn hay không, mà chỉ quy định các nguyên tắc 
chung để phân loại và các mục tiêu hướng đến.

Công cụ bắt buộc: Một mặt liên quan đến các sản phẩm, mặt khác 
đến điều kiện sản xuất và kinh doanh. Với các sản phẩm, đó là các 
ngưỡng an toàn tối thiểu, hay các quy chuẩn an toàn do Bộ Y tế xác 
lập. Như đã nói, phần lớn các ngưỡng này sử dụng các quy chuẩn của 
Codex Alimentarius. Đó cũng là các danh mục đầu vào như thuốc 
bảo vệ thực vật, phân bón hay thức ăn vật nuôi được phép sử dụng, 
vv… Liên quan đến điều kiện sản xuất và kinh doanh, đó là các tiêu 
chuẩn vệ sinh và an toàn tối thiểu để tiến hành kinh doanh (ví dụ 
quy định trong Thông tư 45/2014/TT-BNNPTNT), các tiêu chuẩn 
đủ điều kiện vệ sinh nhà xưởng, đủ điều kiện sản xuất an toàn.

Công cụ bắt buộc phân định giữa cấm và cho phép, tức là có tính 
pháp chế. Nếu đã cấm thì phải đi kèm các hình thức phạt thì mới có 
hiệu lực. Khả dụng của công cụ bắt buộc phụ thuộc vào các chế tài 
phạt. Một sản phẩm có thể bị cấm nhưng nếu hình thức phạt quá 
nhẹ hoặc vì không có đủ thanh tra đi kiểm tra lập biên bản, thì vẫn 
có khả năng luồn lách để đi vào thị trường.

Công cụ tự nguyện: Là các tiêu chuẩn do Nhà nước hoặc tư nhân 
thiết lập và được khuyến khích sử dụng. Nói cách khác, các chủ thể 
sản xuất và kinh doanh được tùy chọn dùng hay không dùng công 
cụ tự nguyện. Liên quan đến ATTP, có thể nói đến các ví dụ tiêu 
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chuẩn thực hành nông nghiệp tốt (GAP), tiêu chuẩn thực hành sản 
xuất tốt, thực hành vệ sinh tốt (GHP)[4], hay sản xuất hữu cơ. Cũng 
có thể nói đến các tiêu chuẩn quy trình tư nhân, ví dụ là các tiêu 
chuẩn quản lý ISO hay BRC[5] được áp dụng trong quá trình chế biến 
thực phẩm, dù rằng tại Việt Nam chúng ít được biết đến. Các công 
cụ tự nguyện được khung pháp lý hỗ trợ nếu là các tiêu chuẩn Nhà 
nước. Còn nếu là tiêu chuẩn tư nhân thì chỉ mang giá trị thỏa thuận 
dân sự. Không tuân thủ tiêu chuẩn tự nguyện chỉ dẫn đến tối đa là 
phạt dân sự chứ không phải phạt hình sự.

Với 3 loại công cụ pháp lý nói trên, Nhà nước có thể xây dựng một 
hàng rào nhiều lớp để phân loại thực phẩm bẩn & không an toàn, 
sạch & an toàn. Mỗi lớp tương ứng với một vị trí trong chuỗi sản 
phẩm: tại cơ sở sản xuất, tại từng khâu phân phối, tại các chợ, siêu 
thị, điểm bán hàng… Từ quan sát này, nếu người tiêu dùng gặp phải 
thực phẩm bẩn thì do hai lý do. Một là, người sản xuất đã qua mặt 
nhà chức trách, đi vào thị trường nơi mà lưới pháp lý tồn tại nhưng 
thiếu người kiểm soát, hoặc thiếu chế tài phạt đủ sức răn đe. Hai 
là, bản thân lưới pháp lý quá thưa không sàng lọc được như mong 
muốn. Thực phẩm bẩn đi lọt qua khe hở tại mỗi lớp hàng rào và vào 
đến tận thị trường. Hiện tại Việt Nam đang phải đối mặt với cả hai 
hiện trạng.

HIỆN TRẠNG & KHÓ KHĂN
Ở điểm thứ nhất, chúng ta biết có nhiều thực phẩm bẩn được sản 
xuất và tuồn vào thị trường bằng nhiều cách. Biết được là nhờ các 
các cơ quan thanh tra, nhờ điều tra nhà báo, hoặc nhờ thông tin của 
người tiêu dùng trong một số trường hợp. Điều chúng ta không biết 
là thực phẩm bẩn này nhiều hay ít so với thực phẩm an toàn? Chúng 

4 Theo Luật ATTP năm 2010, Nhà nước xây dựng một lộ trình tiến tới bắt buộc sử 
dụng các tiêu chuẩn thực hành tốt này, nhưng vào thời điểm hiện tại chúng vẫn còn 
là các tiêu chuẩn tự nguyện.
5 British Retail Consortium’s Standards.
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được bán ở đâu? Đi qua kênh phân phối nào? Sản xuất và bán thực 
phẩm không an toàn là phạm pháp. Nhưng cũng cần đặt câu hỏi vì 
sao nhà chức trách không quản lý được số thực phẩm này? Một phần 
câu trả lời nằm ở thực tế là lực lượng thanh tra quá mỏng so với khối 
lượng thực phẩm cần kiểm tra. Có nghĩa là công cụ pháp lý chúng ta 
có, nhưng người điều khiển sử dụng công cụ thì thiếu. Theo một báo 
cáo của Nguyễn Việt Hùng (2015) tại hội thảo AJCE – Phân tích thực 
trạng và tương lai của hệ thống y tế tại Việt Nam, lực lượng thanh 
tra kiểm soát ATTP của Việt Nam vào năm 2012 là 300 người cho 
90 triệu người dân. Con số này tại Nhật Bản là 12.000 thanh tra cho 
127 triệu dân. Tại Pháp là 4.800 thanh tra trên 66 triệu dân, và các 
thanh tra này cộng tác chặt chẽ với 14.000 bác sỹ thú y để kiểm dịch 
động vật. Các con số tự nói lên nhiều điều. Mặt khác có lẽ các chế tài 
phạt chưa đủ sức răn đe.

Ở điểm thứ hai, có thể ngạc nhiên nếu nghe nói lưới pháp lý của 
Việt Nam còn chưa đủ chặt. Theo một báo cáo của Viện Nghiên 
cứu Rau Quả hợp tác với FAO năm 2010 (FAVRI-FAO, 2010), riêng 
trong giai đoạn 2004-2008 Việt Nam có 1.267 văn bản pháp lý liên 
quan đến ATTP. Một báo cáo khác của Viện Chính sách và Chiến 
lược phát triển nông nghiệp nông thôn (IPSARD-VECO) năm 2009 
thống kê 200 văn bản chính sách có hiệu lực liên quan đến quản lý 
chất lượng và ATTP. Các con số tuy lớn, ấn tượng, nhưng thực tế 
thì Việt Nam chưa có một cơ sở pháp lý đủ mạnh để quản lý đúng 
nơi, đúng chỗ mọi thực phẩm. Ví dụ, có những trường hợp thực 
phẩm bị nghi là không an toàn nhưng Nhà nước không có văn bản 
pháp lý cho phép xử lý.

Cần nhắc lại cơ sở pháp lý nền tảng của Việt Nam là Luật An 
toàn thực phẩm mới chỉ được ban hành vào năm 2010, có hiệu lực 
từ 2011. Trước đó, Ủy ban thường vụ Quốc hội ban hành Pháp lệnh 
An toàn thực phẩm năm 2003, nhưng văn bản này không đủ cơ sở 
để xây dựng toàn diện khung pháp lý. Thực tế là từ gần 12 năm, kể 
từ Quyết định 67-1998/QĐ-BNN-KHCN năm 1998 về sản xuất rau 
an toàn, cho đến Luật An toàn thực phẩm 55/2010/QH 12 năm 2010, 
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cơ sở pháp lý ATTP đã phải chật vật bước qua một giai đoạn dài, 
thử – sai – thử nhiều lần, rồi mới đi đến một khung pháp lý tương 
đối ổn định.

Luật ATTP là một cột mốc quan trọng, vì nó đánh dấu hướng 
giải quyết trên cơ sở tầm nhìn dài hạn, và sử dụng những nguyên tắc 
quản lý ATTP hiện đại được áp dụng trên thế giới. Các nguyên tắc 
quan trọng nhất là:

• Quản lý theo chuỗi từ trang trại tới bàn ăn.
• Yêu cầu thông tin trên nhãn sản phẩm.
• Truy xuất nguồn gốc: Yêu cầu tổ chức cá nhân sản xuất kinh 

doanh thực phẩm cung cấp nguồn gốc thực phẩm khi cần thiết.
• Khuyến khích tuân thủ các tiêu chuẩn quy trình như: Quy 

trình thực hành sản xuất tốt (GMP), Thực hành nông nghiệp 
tốt (GAP), Thực hành vệ sinh tốt (GHP), Phân tích mối nguy và 
kiểm soát điểm tới hạn (HACCP).

• Áp dụng Phân tích nguy cơ: Phân loại các nhóm thực phẩm 
có rủi ro an toàn cao thông qua đánh giá khoa học để quản lý 
chặt chẽ.

• Phân định trách nhiệm rõ ràng cho các bộ ngành.

Luật ATTP cũng cho phép các bộ ngành có thể tự xây dựng văn 
bản pháp lý trong thẩm quyền của mình, nghĩa là tự bổ sung những 
khe hở của lưới pháp lý. Tuy nhiên, việc triển khai luật và các văn 

 Hệ thống phân cấp của 
Luật, Nghị định, Thông 
tư, Quyết định và trách 
nhiệm các cơ quan 
được quy định bởi Luật 
An toàn thực phẩm 
năm 2010�
Nguồn: Báo cáo FAO, 
2015.
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bản hướng dẫn thi hành vẫn còn nhiều khó khăn, như trong chương 
VII sẽ chỉ ra. Ở đây, chúng tôi sẽ không đi vào chi tiết, mà chỉ nhấn 
mạnh rằng cơ sở pháp lý của Nhà nước vẫn còn các lỗ hổng.

Như vậy là trong bức tranh của ATTP Việt Nam, có thể thấy vấn 
đề phải đối mặt là việc thực phẩm hàng hóa không an toàn có thể 
vào thị trường bằng hai con đường: phi pháp và theo khe hở của luật 
pháp. Cần phân biệt rõ hai trường hợp, đặc biệt là nhận ra các khe 
hở của luật để xác định nguyên nhân thật. Sản xuất lương thực thực 
phẩm về mặt lịch sử vốn tự phát. Luật ra đời sau thực hành sản xuất 
có tính truyền thống, nên không dễ ngay lập tức thay đổi các thói 
quen này. Ngoài ra nông nghiệp luôn là một thách thức lớn khi phải 
áp dụng luật pháp. Nông dân thường có hiểu biết và thu nhập thấp, 
quy mô sản xuất nhỏ lẻ. Áp dụng phạt tiền, kể cả phạt nặng với các 
cơ sở nhỏ lẻ không có thu nhập sẽ là vô hiệu: không thể đánh vào túi 
tiền của những người không có tiền. Trong trường hợp này, các công 
cụ tự nguyện sẽ có nhiều tác dụng hơn các công cụ bắt buộc.

Ở góc độ vĩ mô, kinh tế nông nghiệp (Henry de France, 2001) cho 
rằng con người có xu hướng tiêu thụ một lượng ổn định thực phẩm. 
Các công cụ pháp lý ảnh hưởng trực tiếp đến cung, nhưng không 
thay đổi nhiều đến cầu trên thị trường. Ăn uống là nhu cầu cơ bản 
nhất của con người nên khi lượng cung hợp pháp thấp hơn cầu, sẽ 
có cung bất hợp pháp để đáp ứng. Vấn đề là khi ranh giới giữa hợp 
pháp và bất hợp pháp bị xóa nhòa vì người sản xuất vô trách nhiệm, 
không tìm hiểu cơ sở khoa học và luật pháp để tự giác tuân thủ, thì 
quản lý ATTP sẽ vô cùng khó khăn.

Hiện tại, thực trạng sản xuất của nông nghiệp Việt Nam phụ 
thuộc nhiều vào các hộ nông nghiệp nhỏ. Các hộ này được miễn đăng 
ký kinh doanh, rất nhiều đang nằm trong các hợp tác xã nên không 
có các kiến thức về thị trường[6]. Việc tham gia thị trường không chỉ 
6 Theo một báo cáo của Nguyễn Minh Tú (2011), đến năm 2008, Việt Nam vẫn có 
6.372 Hợp tác xã nông nghiệp, quản lý 5.272.711 nông dân, một con số không hề nhỏ. 
Các HTX kiểu cũ hoạt động theo cơ chế kinh tế bao cấp, tức là lấy tiền từ ngân sách 
nhà nước. Luật HTX mới năm 2012 yêu cầu các HTX chuyển đổi cơ chế và phải thực 
hiện hạch toán tài chính độc lập.
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đơn giản là đi tìm lợi nhuận trong mua bán, mà còn là tuân thủ các 
nghĩa vụ do Nhà nước quy định như tuân thủ luật pháp liên quan 
đến đăng ký, kê khai hoạt động sản xuất kinh doanh, tuân thủ các 
quy tắc liên quan đến các sản phẩm cấm. Đây là những nghĩa vụ rất 
quan trọng, nhất là đối với thực phẩm vì chúng có liên quan trực tiếp 
đến sức khỏe, tính mạng người tiêu dùng. Nhưng các nông hộ nhỏ 
nằm trong hợp tác xã hiện đang vô hình chung được “miễn nhiễm”, 
không có cùng trách nhiệm như các chủ thể kinh doanh khác.

Cần nói thêm, HTX là cấu trúc quản lý các nông hộ từ trước khi 
Việt Nam tiến hành đổi mới đến nay. Để thích nghi với nền kinh tế 
thị trường, Nhà nước đã có nhiều thay đổi pháp lý. Hiện tại là luật 
Hợp tác xã mới năm 2012, yêu cầu HTX có tư cách pháp nhân và tự 
chủ tài chính. Nhưng thực tế đến năm 2016, dù có thay đổi trên giấy 
tờ, nhiều HTX vẫn rơi vào tình trạng lạc lõng trên thị trường: không 
tự chủ vốn, cũng không biết kinh doanh. Bạn đọc lưu ý là chúng ta 
có luật Doanh nghiệp và luật Hợp tác xã cùng song song tồn tại. Đây 
là bằng chứng rõ ràng nhất cho thấy HTX và doanh nghiệp là hai 
khái niệm khác nhau. Nằm ngoài thị trường, nhưng các nông sản 
do nông hộ làm ra như rau, thịt, hoa quả, lại là hàng hóa bán trên 
thị trường. Về mặt pháp lý, đây là một tồn tại lớn chưa được giải 
quyết, gây ra vô số khó khăn. Lấy ví dụ, việc ký hợp đồng giao dịch 
giữa nông hộ với các trung gian trong chuỗi thực phẩm thường gặp 
khó khăn vì tư cách pháp lý và trách nhiệm hai bên trong hợp đồng 
không tương xứng. Ngoài ra, các kênh phân phối an toàn thường 
yêu cầu đảm bảo đều đặn nguồn cung, mà nông hộ nhỏ lại không 
thể cam kết điều này. Các HTX nằm ở một nấc cao hơn có khả năng 
cam kết với doanh nghiệp thu mua, nhưng từ góc độ pháp lý thì lại 
không thể đại diện chịu trách nhiệm thay các hộ. Thực tế, chỉ số ít 
những HTX năng động hoạt động như doanh nghiệp mới thành 
công trong việc điều phối nông hộ tham gia thị trường.

Một ví dụ khác là việc tiến hành truy xuất nguồn gốc nông sản 
đến tận các nông hộ là rất phức tạp. Trường hợp tiêu chuẩn Thực 
hành nông nghiệp tốt VietGAP là một bằng chứng sống. Tiêu chuẩn 
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quốc gia VietGAP yêu cầu có nhật ký ghi chép sản xuất để đảm 
bảo truy xuất nguồn gốc nông sản. Đây là yếu tố trụ cột cho việc 
đảm bảo chất lượng khi ra thị trường. Nhưng các nông dân thường 
không đảm bảo được việc ghi chép sổ sách, dẫn đến không thực hiện 
trọn vẹn được VietGAP. Một chủ nhiệm HTX giải thích rõ điều này 
bằng một câu nói rất dễ hiểu “Người nông dân quen cầm cuốc hơn 
cầm bút”. Từ góc độ Nhà nước, quản lý truy xuất nguồn gốc tại nông 
hộ bằng giấy tờ chép tay cũng là một điều không dễ dàng, nếu không 
muốn nói là làm mất rất nhiều thời gian cho một kết quả không 
đáng kể.

Để quản lý ATTP các cơ sở nhỏ lẻ, Bộ NN&PTNT đã ra Thông 
tư 51/2014/TT-BNNPTNT quy định điều kiện bảo đảm an toàn thực 
phẩm và phương thức quản lý đối với các cơ sở ban đầu nhỏ lẻ. Bắt 
đầu có hiệu lực từ tháng 01/2015, Thông tư này nhằm khắc phục 
điểm yếu nói trên là trách nhiệm các nông hộ nhỏ lẻ với ATTP sản 
phẩm của mình trên thị trường. Tuy nhiên, thực tế Thông tư 51/2014 
làm nhiệm vu định hướng hơn là quản lý. Nó dựa trên việc cơ sở nhỏ 
lẻ tự nguyện ký cam kết sản xuất thực phẩm an toàn. Việc quản lý 
do đó chỉ tiến hành với các cơ sở đã tình nguyện cam kết. Trong bối 
cảnh hiện tại, khó có thể trông chờ vào sự tình nguyện như mong 
muốn, lý do là vì các nông hộ nhỏ lẻ vẫn chủ yếu nằm trong các 
HTX, và trông chờ vào HTX để có một tư cách pháp nhân đại diện 
cho mình trong các giao dịch. Mà như nói ở trên, nhiều HTX vẫn 
chưa đổi mới được cách làm. Để thay đổi tư duy kế hoạch hóa đã 
hiện diện trong nông nghiệp nhiều thập kỷ lịch sử, cần phải có thời 
gian, không thể làm trong một sớm một chiều. Nhưng có thể thấy 
quản lý, kiểm soát và đồng hành với các nông hộ, cơ sở sản xuất nhỏ 
lẻ theo hướng để chủ thể sản xuất phải tự chịu trách nhiệm chính 
trên thị trường là một thách thức lớn cho chính sách ATTP nói riêng 
và của toàn bộ chính sách nông nghiệp của Việt Nam nói chung.

Đến đây, có thể thấy bức tranh ATTP của Việt Nam còn thiếu một 
yếu tố quan trọng bậc nhất: đó là các thông tin về khả năng sản xuất 
thực phẩm của nền kinh tế. Mặc dù Tổng cục Thống kê vẫn tiến hành 
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các điều tra toàn quốc về nông nghiệp và nông thôn, chúng ta vẫn 
còn thiếu các thống kê cụ thể cho phép đánh giá tổng quan về con 
số doanh nghiệp, cá nhân, hộ gia đình tham gia vào sản xuất, kinh 
doanh thực phẩm. Đặc biệt, chúng ta cũng không biết trong số các cơ 
sở sản xuất và kinh doanh này, bao nhiêu đạt các tiêu chuẩn an toàn 
của Chính phủ? Bao nhiêu có khả năng tuân thủ các quy định pháp 
luật về ATTP trong ngắn hạn? Bao nhiêu cơ sở nhỏ lẻ ước tính hiện 
đang nằm ngoài khả năng quản lý của cơ quan chức năng và sẽ phải 
đóng cửa nếu áp dụng luật triệt để? Cần có một cái nhìn tổng quan về 
khả năng sản xuất lương thực quốc gia, cùng các thống kê cho phép 
phân loại cơ sở sản xuất theo trình độ và khả năng thích ứng, thì lộ 
trình giải quyết vấn nạn thực phẩm bẩn mới có thể rõ ràng hơn.

Theo chúng tôi được biết, các cơ sở dữ liệu của các Bộ chưa được 
kết nối với nhau, cho phép nhìn toàn cảnh mỗi ngành hàng, mỗi 
công đoạn trong chuỗi giá trị, đến tận mỗi sản phẩm. Sự thiếu vắng 
này không phải là vấn đề riêng của ATTP, mà là vấn đề chung của 
toàn bộ nền kinh tế Việt Nam. 30 năm là một thời gian quá ngắn 
để xây dựng một nền kinh tế thị trường hoàn chỉnh. Nhưng những 
nhức nhối về thực phẩm bẩn buộc chúng ta phải có ý thức nghiêm 
túc để xây dựng một cơ sở dữ liệu, cho phép nắm rõ hệ thống sản 
xuất thực phẩm quốc gia. Những đóng góp của chúng tôi trong cuốn 
sách này tập trung vào phần còn thiếu đó, tức là các hiểu biết về tổ 
chức sản xuất và phân phối của toàn bộ ngành hàng thực phẩm. 
Chúng tôi bắt đầu bằng việc trình bày quá trình sản xuất và phân 
phối các thực phẩm quen thuộc nhất là rau và thịt, và hy vọng rằng 
cách tiếp cận này sẽ giúp giải quyết vấn đề tận gốc.

HỘI NHẬP VÀ THÁCH THỨC VỚI 
QUẢN LÝ ATTP TẠI VIỆT NAM
Nhìn tổng quan, để quản lý an toàn chi tiết từng sản phẩm cần 
phải có đầu tư vào kiến thức và công cụ khoa học. Công cụ pháp 
lý cần theo sát khoa học ở một chừng mực nào đó. Những thập 
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kỷ vừa qua, sản xuất nông nghiệp trên thế giới đã có những biến 
chuyển lớn về công nghệ (máy móc, thuốc trừ sâu, thức ăn tăng 
trọng...), về chu trình sinh học (giống, chọn lọc gen, biến đổi gen), 
cũng như về quy mô. Ngành công nghiệp thực phẩm lại càng đối 
mặt nhiều với thay đổi công nghệ. Khi Việt Nam mở cửa trao đổi 
thương mại với quốc tế, các chu trình, sản phẩm, công nghệ này 
thâm nhập vào nền kinh tế nội địa. Điều này đem lại nhiều phúc 
lợi, nhưng cũng ẩn chứa những hiểm họa an toàn; trực tiếp hoặc 
gián tiếp do người sản xuất nội địa gây ra. Ví dụ nhập lậu thuốc 
cấm, hoặc nhập thuốc sử dụng sai mục đích trong trong nông 
nghiệp. Để thật sự đảm bảo an toàn, các quốc gia đều cần phải làm 
chủ hiểu biết, làm chủ công nghệ thực phẩm. Trong một nền kinh 
tế toàn cầu hóa, thiết lập lưới pháp lý không đơn giản chỉ là sử 
dụng lại các tiêu chuẩn pháp lý trên thế giới, rồi đưa nguyên chúng 
vào trong các văn bản.

Trong quan hệ thương mại quốc tế, WTO và FAO cùng khuyến 
cáo sử dụng tiêu chuẩn Codex Alimentarius là tiêu chuẩn an toàn 
tối thiểu. Để tránh các mâu thuẫn thương mại liên quan đến vệ sinh 
ATTP, WTO cũng đề xuất sử dụng Hiệp định về áp dụng các biện 
pháp vệ sinh an toàn thực phẩm và kiểm dịch động thực vật (gọi tắt 
là Hiệp định SPS), theo đó các quốc gia ký kết coi các nông sản và 
thực phẩm là an toàn nếu đạt tiêu chuẩn do SPS quy định. Cả Codex 
Alimentarius và SPS đều là các thỏa thuận quốc tế không có giá trị 
pháp lý bắt buộc, nhưng chúng được khuyến cáo để các quốc gia 
thành viên đưa vào cơ sở pháp lý của mình, tránh các tranh chấp 
thương mại vô ích khi xuất nhập khẩu lương thực. Ví dụ một thực 
phẩm được coi là an toàn tại một quốc gia, nhưng khi xuất đi một 
nước khác lại bị coi là không an toàn. Việt Nam gia nhập Khu vực 
mậu dịch tự do ASEAN (AFTA) năm 1995. Khu vực này trở thành 
Khu vực mậu dịch tự do ASEAN – Trung Quốc (AFCTA) năm 2002 
cho phép tự do trao đổi thực phẩm và đồ uống giữa các quốc gia 
thành viên, đặc biệt với Trung Quốc. Chúng ta gia nhập Tổ chức 
Thương mại Thế giới (WTO) năm 2007. Năm 2015 đánh dấu hai 
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cột mốc quan trọng, là sự hình thành Cộng đồng kinh tế ASEAN 
và Hiệp ước thương mại xuyên Thái Bình Dương TPP. Ngoài ra, 
các hiệp ước thương mại tự do song phương giữa Việt Nam với EU, 
Hàn Quốc… cũng đánh dấu những bước hội nhập quan trọng đối 
với nông sản Việt Nam. Sự hội nhập đòi hỏi buộc phải tuân theo 
các hiệp ước quốc tế, nghĩa là phải quản lý một danh mục lớn các 
hàng hóa xuất nhập khẩu, đặc biệt liên quan đến các tiêu chuẩn an 
toàn với nông sản và thực phẩm. Văn phòng SPS Việt Nam được lập 
từ 2005. Nhưng Luật ATTP mới được ban hành từ 2010. Quá trình 
chuyển đổi tương thích hai hệ thống này của thế giới vào cơ sở pháp 
lý ATTP Việt Nam cần thời gian. Mặt khác, hệ thống sản xuất của 
Việt Nam cũng cần thời gian chuyển dịch thích ứng, không thể ngay 
lập tức tuân thủ các tiêu chuẩn thế giới.

Vì sao lại đề cập đến vấn đề hội nhập và các tiêu chuẩn an toàn 
thế giới ở đây? ATTP là vấn đề của người tiêu dùng Việt Nam, nhưng 
các quy chuẩn và tiêu chuẩn an toàn mà chúng ta sử dụng phần lớn 
do thế giới xây dựng. Các quy chuẩn do Codex Alimentarius xác 
định hàm lượng tối đa các hóa chất và kim loại được phép có trong 
thực phẩm. Đây là ngưỡng an toàn tối thiểu nên việc chúng ta sử 
dụng lại là đương nhiên.

Tuy nhiên với các tiêu chuẩn tự nguyện khác, đặc biệt là các tiêu 
chuẩn cao như VietGAP, liệu Việt Nam có nên áp dụng đồng loạt 
cho thực phẩm nội địa và xuất nhập khẩu hay không? Nếu chúng ta 
có khả năng thực hiện các tiêu chuẩn quốc tế thì đây là điều lý tưởng. 
Người tiêu dùng Việt Nam sẽ được ăn thực phẩm an toàn như tại 
các quốc gia phát triển, và chúng ta cũng dễ xuất khẩu nông sản ra 
thế giới hơn. Vấn đề là nếu hệ thống sản xuất của chúng ta lạc hậu, 
không đủ sức cung cấp theo chuẩn quốc tế thì cho dù có quy định 
các tiêu chuẩn, chúng cũng sẽ không được tuân thủ. Nếu người sản 
xuất không làm theo được các tiêu chuẩn đã định, cũng không được 
định hướng thích hợp, thì rốt cục họ cũng sẽ không sản xuất an 
toàn. Việc xây dựng các tiêu chuẩn cần phải đi đôi với khả năng thay 
đổi của hệ thống sản xuất.
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Có thể lấy hình ảnh thị trường quốc nội giống như một cái sân. 
Nếu không có hàng rào pháp lý thì thực phẩm bẩn sẽ tràn vào sân. 
Nhưng nếu dựng hàng rào quá cao, thì chỉ có một số ít vào được đến 
thị trường. Trong số những gì bị kẹt lại phía ngoài, có những thực 
phẩm thực sự không an toàn, những cũng có cả những thực phẩm 
thông thường bị đánh đồng chỉ vì hàng rào pháp lý đòi hỏi cao hơn 
cần thiết. Chúng vẫn sẽ bị hút vào trong thị trường theo các con đường 
không chính thống để đáp ứng nhu cầu thực phẩm cơ bản bị thiếu. 
Điều chỉnh mức tiêu chuẩn an toàn cho phù hợp là vấn đề cơ bản 
nhất của chính sách. Nếu xác định rõ ràng được ngưỡng an toàn tối 
thiểu chấp nhận được, và áp dụng chúng thành công tại tất cả các cơ 
sở sản xuất thì sẽ có thể loại bỏ được hết các thực phẩm bẩn và không 
an toàn. Tất cả sản phẩm hay quy trình nằm dưới ngưỡng an toàn tối 
thiểu này cần phải bị loại khỏi thị trường. Để làm điều đó, chúng ta 
cần các nhà khoa học, cần một lực lượng cán bộ thanh tra thực địa có 
trình độ và kiên quyết, cần các chế tài phạt rõ ràng, và cũng cần một 
chính sách thông minh, thích hợp. Tương lai của quản lý ATTP có 
hiệu quả hay không phụ thuộc chính vào lộ trình mà chúng ta vạch ra 
để xây dựng ngưỡng an toàn tối thiểu đó cho mọi thực phẩm. Về lâu 
dài nó phụ thuộc vào các chính sách bổ trợ cho ATTP, như cải cách 
thể chế hay chính sách nông nghiệp, cho phép điều chỉnh hệ thống 
sản xuất phù hợp với ngưỡng an toàn tối thiểu đã xác định.

KẾT LUẬN
Các nội dung chính được trình bày trong chương dẫn nhập này là 
định nghĩa khái niệm an toàn thực phẩm, hiện trạng và thách thức 
đang chờ chúng ta trước mắt. Cơ sở chính của đảm bảo ATTP là 
dựa vào các cơ sở khoa học đã được thiết lập, và vào đội ngũ chuyên 
gia, nhà nghiên cứu, bác sỹ, kỹ sư có kiến thức về ATTP để tiến hành 
đánh giá nguy cơ khi cần thiết. Về mặt quản lý thuần túy, nhà nước 
phải dựa vào các công cụ pháp lý. Hiện tại cơ sở pháp lý của chúng ta 
chưa đủ chi tiết để quản lý tất cả các ngành hàng và sản phẩm. Ngoài 
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ra, đội ngũ thanh tra còn quá mỏng và các chế tài phạt cũng chưa đủ 
sức răn đe. Một phần quan trọng của chính sách ATTP hiện tại là 
khuyến khích định hướng sản xuất theo hướng nâng cao chất lượng.
Nhưng chính sách này vấp phải thực tế là hệ thống sản xuất nông 
nghiệp của chúng ta còn nhỏ lẻ, manh mún, chưa có khả năng tham 
gia hiệu quả vào nền kinh tế thị trường. Do đó khi định hướng của 
Nhà nước cao, các chủ thể sản xuất nhỏ lẻ không theo kịp, dẫn đến 
không thể thực thi đảm bảo chất lượng như mong muốn. Để tiến 
hành cải tổ, chúng ta một mặt cần xác định các ngưỡng đảm bảo an 
toàn thấp hơn mà nông dân có khả năng thực hiện, mặt khác cần hỗ 
trợ để nâng cao mặt bằng chung của hệ thống sản xuất. Việc tham 
gia vào hội nhập quốc tế càng buộc chúng ta phải có một chính sách 
linh hoạt, thích ứng với thực tế. Hai thị trường quốc nội và quốc tế 
có những đặc điểm riêng khác nhau nên thiết kế một tiêu chuẩn an 
toàn cao cho cả hai thị trường là điều khó thực hiện trong hiện tại. 
Tiêu chuẩn an toàn chung duy nhất mà chúng ta có thể sử dụng cả ở 
quốc tế và trong nước là Codex Alimentarius, do đó cần đẩy nhanh 
việc hợp chuẩn với thông lệ quốc tế này.
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1�1� ĐẶT VẤN ĐỀ

Sản xuất và tiêu thụ rau ở Việt Nam trong những năm gần đây được 
quan tâm hơn bao giờ hết. Mục tiêu không chỉ nhằm đáp ứng nhu 
cầu về rau ngày càng cao của thị trường trong nước mà cả phục vụ 
cho xuất khẩu. Đồng thời khi đề cập đến vấn đề này, nhu cầu về chất 
lượng, vệ sinh ATTP cũng được quan tâm. Trong một số năm gần 
đây, cùng với sự phát động phong trào nông thôn mới còn có sự tác 
động từ việc tái cấu trúc của ngành nông nghiệp. Do đó sản xuất rau 
của các địa phương chịu tác động rất lớn và đã tạo ra một sự thay đổi 
về diện tích, cơ cấu chủng loại rau và sản lượng. Kéo theo đó là thị 
trường tiêu thụ sản phẩm. Thị trường của các thành phố lớn trong 
những năm qua cũng chịu tác động không chỉ từ bên ngoài mà cả 
từ bên trong, khi điều kiện sống của người dân được cải thiện. Đặc 
biệt ngày càng nhiều người tiêu dùng nhận rõ tầm quan trọng của 
rau, do đó tại các thành phố lớn nhu cầu rau gia tăng cả về số lượng 
và chất lượng (Nguyễn Thị Tân Lộc, 2008). Riêng đối với Hà Nội, 
nơi có vùng sản xuất rau lớn, song chưa đáp ứng được nhu cầu rau 
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của thành phố mà vẫn phải bổ sung từ 48-50% nhu cầu rau từ các 
tỉnh lân cận, các vùng chuyên canh và nhập khẩu từ Trung Quốc (Sở 
Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn Hà Nội, 2015). Do đó, nguồn 
rau trên địa bàn thành phố rất lớn và chủng loại rau cũng phong phú, 
giúp đáp ứng nhu cầu đa dạng của người dân. Hiện tại ở Hà Nội có 
đa dạng kênh phân phối. Có được kết quả này là nhờ tổng hợp của 
sự trợ giúp từ phía thành phố và sự nỗ lực của các thành phần kinh 
tế tham gia vào kênh phân phối. Tuy nhiên, do sự đa dạng nguồn 
rau và có các kênh phân phối khác nhau nên không dễ dàng quản lý 
chất lượng nguồn rau. Trong khuôn khổ bài viết này, chúng tôi giới 
thiệu sự thay đổi trong tình hình sản xuất và phân phối rau ở Việt 
Nam thời gian gần đây, và trình bày một nghiên cứu điểm đối với 
thị trường rau Hà Nội.

1�2� PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU
Chúng tôi sử dụng ba phương pháp nghiên cứu chủ yếu là: 1. Nghiên 
cứu tại bàn (desk study) để tổng hợp các báo cáo, đánh giá của các cơ 
quan thống kê, thanh tra; 2. Quan sát thực địa; 3. Tổng hợp kết quả 
thống kê tiến hành bằng khảo sát riêng của chúng tôi. Các phương 
pháp này được sử dụng như sau. Đối với các thông tin về sản xuất 
và tiêu thụ rau, chúng tôi sử dụng phương pháp nghiên cứu tại bàn 
(desk study). Chúng tôi đã thu thập, tổng hợp và phân tích các thông 
tin, số liệu có liên quan được công bố từ các nguồn khác nhau là: Số 
liệu thống kê về diện tích, năng suất và sản lượng rau trên phạm vi 
cả nước, và đặc biệt từ địa bàn thành phố Hà Nội được công bố từ 
Tổng cục Thống kê qua nhiều năm liên tục; Báo cáo về tình hình sản 
xuất, xuất khẩu, quản lý và rủi ro an toàn vệ sinh thực phẩm của 
Cục Trồng trọt, Cục chế biến Nông Lâm sản và Nghề muối, Bộ Công 
thương, Sở Công thương các tỉnh, Tổng cục Hải quan...; Các báo cáo 
khoa học của các Viện Nghiên cứu đã được công bố; Các báo của các 
địa phương; Các báo cáo & số liệu này được đối chiếu với quan sát 
thực địa tại các vùng sản xuất, các kênh tiêu thụ rau khác nhau và 
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tiêu dùng rau tại các hộ gia đình. Phần nghiên cứu sâu về thị trường 
Hà Nội tổng hợp lại các thống kê được các nghiên cứu trước đây xây 
dựng và một phần kết quả khảo sát thực địa vào năm 2014 với các 
chủ thể của chuỗi thực phẩm: người sản xuất, người kinh doanh, 
người tiêu dùng.

1�3� SẢN XUẤT VÀ TIÊU THỤ RAU CỦA VIỆT NAM
1.3.1. Tình hình sản xuất rau ở Việt Nam
Việt Nam với lợi thế về điều kiện khí hậu nhiệt đới có thể sản xuất 
rau được quanh năm, bao gồm cả những loại rau ôn đới và nhiệt 
đới, do đó có đến gần 70 chủng loại rau khác nhau. Trong đó, có rau 
muống là loại rau chủ lực được trồng ở hầu hết các địa phương, ước 
đạt 10% tổng diện tích (Tổng cục Thống kê, 2013 và 2014). Tiếp đến 
là các loại rau họ thập tự, cà chua… Số lượng hộ nông dân tham gia 
sản xuất rau lớn tại các vùng ven các thành phố lớn, chiếm đến 75% 
số hộ. Theo dõi biến động về diện tích, năng suất và sản lượng rau 
của Việt Nam trong nhiều năm qua cho thấy có sự gia tăng ở cả 3 chỉ 
tiêu trên. Theo số liệu của Tổng cục thống kê, vào 2016 diện tích gieo 
trồng rau của cả nước gia tăng trên 200% so với năm 1991. Sản lượng 
rau cũng tăng theo ở mức cao, vừa là kết quả của việc mở rộng diện 
tích và cả tăng năng suất. Năm 2014 là năm mà diện tích trồng và 
sản lượng rau lớn nhất từ trước tới nay. Đây là kết quả của sự chuyển 
đổi cơ cấu cây trồng, đặc biệt từ cây trồng nước sang cây trồng cạn.

Xem xét cơ cấu về tỷ trọng diện tích gieo trồng rau trong vòng 3 
năm gần đây cho thấy diện tích rau của khu vực phía Bắc dao động 
từ 45,14- 46,02% luôn nhỏ hơn so với diện tích rau của miền Nam, 
và sản lượng cũng chỉ đạt từ 40,82-42,99%. Như vậy năng suất rau 
bình quân của miền Bắc thấp hơn so với của miền Nam. Về diện 
tích rau theo các vùng sinh thái cho thấy tỷ lệ giữa các vùng trong 3 
năm gần đây không có sự biến động lớn. Ba vùng sinh thái mà diện 
tích rau có xu hướng gia tăng đều giữa các năm là vùng Tây Nguyên, 
trung du miền núi phía Bắc và đồng bằng sông Cửu Long. Còn 4 
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vùng còn lại có xu hướng giảm nhẹ. Qua thực tế chứng minh, địa 
phương nào có diện tích rau chuyên canh như Lâm Đồng, Sơn La, 
Lào Cai thì sẽ được khai thác tốt hơn, còn các địa phương khác chịu 
ảnh hưởng của một số yếu tố như đô thị hóa, ô nhiễm. Đồng bằng 
sông Cửu Long và đồng bằng sông Hồng luôn là hai vùng có diện 
tích gieo trồng rau lớn nhất cả nước. Tuy nhiên diện tích rau ở đồng 
bằng sông Hồng tập trung chủ yếu vào vụ đông, nên còn hiện tượng 
thiếu rau vào các tháng trong mùa mưa từ tháng Tư đến tháng Mười.

1.3.2. Thị trường rau của Việt Nam
Các sản phẩm rau được sản xuất ra chủ yếu phục vụ tiêu thụ tại thị 
trường rau trong nước, chiếm 80-85%. Phần còn lại được xuất khẩu. 
Tuy nhiên, Việt Nam cũng vẫn phải nhập khẩu một số loại rau, đặc 
biệt trong những thời điểm mùa mưa. Qua khảo sát thực tế, chúng 
tôi tóm tắt một số kênh tiêu thụ rau chủ yếu tại Việt Nam, được 
trình bày ở HìnH 1.1.

Các kênh phân phối ngắn (Người sản xuất – Người tiêu dùng và 
Người sản xuất – Người bán lẻ – Người tiêu dùng) thường diễn ra 

HìnH 1.1. Một số kênh tiêu thụ rau chủ yếu tại Việt Nam
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ngay tại vùng sản xuất hoặc tại các thị trường gần vùng sản xuất. 
Những người sản xuất này có quy mô sản xuất nhỏ, có điều kiện về 
lao động nên vừa tổ chức được sản xuất, vừa tổ chức tiêu thụ được 
sản phẩm. Họ thuận lợi trong việc thu thập thông tin thị trường do 
họ tiếp cận trực tiếp với người tiêu dùng nên họ biết cách lựa chọn 
chủng loại rau, thời điểm cung ứng để triển khai sản xuất, mang lại 
hiệu quả kinh tế cao.

Các kênh tiêu thụ dài (từ ba tác nhân trở lên) diễn ra đối với các 
hộ sản xuất quy mô lớn hoặc xa thị trường tiêu thụ. Hiện nay các 
kênh tiêu thụ dài này diễn ra tại cả thị trường truyền thống và hiện 
đại. Đối với kênh truyền thống, diễn ra từ nhiều năm nay và việc họ 
tổ chức tiêu thụ có đối tác trung gian hay thông qua người thu gom 
cũng đều không yêu cầu bất kỳ một loại giấy tờ nào. Giữa họ chỉ là 
những lời cam kết, không xây dựng hợp đồng bằng văn bản. Những 
người thu gom tại vùng sản xuất rau chuyên canh thường vừa là 
người cung ứng vật tư đầu vào như phân bón, hạt giống, thuốc BVTV 
và sau đó thu mua các sản phẩm rau đưa về các thị trường lớn. Các 
nhà cung ứng rau tới các kênh hiện đại (cửa hàng, siêu thị và Trung 
tâm thương mại) phần lớn là những người thu gom trong các HTX, 
tổ, nhóm, doanh nghiệp. Giữa họ áp dụng hình thức cung ứng theo 
hợp đồng và có một số giấy tờ khác. Ví dụ như các giấy chứng nhận 
rau được sản xuất theo tiêu chuẩn (an toàn, VietGAP hay GlobalGAP, 
hữu cơ); giấy tờ chứng minh tư cách pháp nhân... Tương tự các cơ sở 
chế biến cũng yêu cầu nhà sản xuất có các giấy tờ trên. Đối với các 
cơ sở xuất khẩu, họ luôn mong muốn làm việc trực tiếp với các cơ sở 
sản xuất rau, họ cần nắm rõ nguồn gốc của sản phẩm và biết rõ việc 
áp dụng quy trình sản xuất ra các sản phẩm đó ra sao.

Với các sản phẩm nhập khẩu, tồn tại chủ yếu ở thị trường truyền 
thống (nhập khẩu từ Trung Quốc) và một số sản phẩm được đưa vào 
tiêu thụ tại các cửa hàng, siêu thị và trung tâm thương mại (nhập 
khẩu từ Thái Lan, Mỹ…).

Đánh giá tổng thể tiêu thụ rau tại thị trường trong nước, rau được 
phân phối qua hai kênh là truyền thống và hiện đại. Tỷ lệ lớn rau 
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được tiêu thụ thông qua kênh truyền thống, tức là chủ yếu được diễn 
ra tại các chợ và những người bán rong. Các chợ được phân bố tại 
khắp các địa phương bao gồm cả chợ bán buôn và chợ bán lẻ. Ngoài 
các chợ quy hoạch, các chợ tạm, chợ cóc “mọc lên” khắp mọi nơi đều 
tham gia vào việc phân phối rau. Thực tế, với các chợ quy mô nhỏ và 
vừa, cũng không có sự khác biệt trong việc tiêu thụ rau (Nguyễn Thị 
Tân Lộc và Đỗ Kim Chung, 2015) mà giữa người bán và người mua 
cùng tìm thấy sự thuận tiện. Còn về phía những người bán rong, họ 
cũng là tác nhân đóng vai trò đặc biệt quan trọng trong việc tiêu thụ 
rau, nhất là tại các thành phố lớn. Ví dụ tại Hà Nội, người bán rong 
góp phần tiêu thụ đáp ứng 35-42% nhu cầu lượng rau của toàn thành 
phố (Nguyễn Thị Tân Lộc và cộng sự, 2013; Nguyễn Thị Tân Lộc và 
Đỗ Kim Chung, 2015). Đồng thời cũng nghiên cứu này chỉ ra sự cần 
thiết phải duy trì cả hai hệ thống chợ và siêu thị giúp bổ sung và cùng 
nhau đáp ứng nhu cầu đa dạng của người dân tại thành phố lớn.

Về thị trường xuất khẩu rau, chúng tôi không có thông tin tách 
riêng về giá trị xuất khẩu rau, quả, song tổng kim ngạch xuất khẩu 
rau, quả ngày càng tăng và đạt giá trị lớn nhất từ trước tới nay vào 
năm 2015, ở mức 1,86 triệu USD (Tổng cục Hải quan, 2016). Sản 
phẩm rau xuất khẩu của Việt Nam đã có mặt ở nhiều nước, trong đó 
Trung Quốc luôn là thị trường chủ yếu và yêu cầu về điều kiện sản 
phẩm cũng không đòi hỏi quá cao. Gần đây, có một số thị trường 
tiềm năng trong nhập khẩu rau đó là Hàn Quốc, Nhật và Mỹ. Từ 
năm 2012 tới nay, các sản phẩm rau tươi có tiềm năng xuất khẩu và 
chiếm vị trí hơn hẳn so với các sản phẩm rau chế biến do giá thành 
sản phẩm của rau chế biến Việt Nam cao hơn so với một số nước 
khác như Ấn Độ, Thái Lan và Trung Quốc. Bên cạnh sự gia tăng về 
kim ngạch xuất khẩu thì phần nhập khẩu rau vào Việt Nam cũng 
tăng trong 3 năm gần đây, và Trung Quốc cũng là nước xuất khẩu 
rau lớn nhất vào Việt Nam. Năm 2015 giá trị sản phẩm rau, quả nhập 
khẩu gia tăng hơn so với năm 2014 là 570 triệu USD, tăng 17,50% 
(Tổng cục Hải quan, 2015). Các chủng loại rau Việt Nam nhập khẩu 
từ Trung Quốc chủ yếu là bắp cải, cải thảo, cà chua, khoai tây, cà rốt, 
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tỏi và hành khô. Như vậy, thị trường rau của Việt Nam thực sự sôi 
động và luôn có sự biến động giữa các năm nên người nông dân thực 
sự gặp nhiều khó khăn trong khâu tổ chức từ sản xuất đến tiêu thụ. 
Ngược lại người tiêu dùng ngày càng có nhiều cơ hội để lựa chọn 
sản phẩm.

1�4� SẢN XUẤT VÀ TIÊU THỤ RAU TẠI HÀ NỘI
1.4.1. Sản xuất rau tại Hà Nội
Hà Nội ngày nay đã có sự mở rộng về địa giới hành chính từ ngày 
01/08/2008. Chúng tôi chỉ ra biến động về diện tích rau được gieo 
trồng trên địa bàn của Hà Nội ngày nay tức là Hà Nội mở rộng.

Qua HìnH 1.2 cho thấy diện tích gieo trồng rau của Hà Nội ngay 
sau khi mới được sát nhập còn nhỏ, tập trung chủ yếu ở 5 huyện 
ngoại thành như Gia Lâm, Từ Liêm, Thanh Trì, Đông Anh và Sóc 
Sơn. Sau đó Hà Nội có chủ trương đổi mới trong sản xuất nông 

HìnH 1.2. Biến động diện tích gieo trồng rau của Hà Nội (2009-2015)
(Nguồn: Tổng cục thống kê, 2016)
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nghiệp và do một phần người dân thấy sản xuất rau mang lại hiệu 
quả cao hơn so với cây trồng khác như sắn, khoai lang, ngô, đậu… 
nên đã chủ động chuyển đổi sang trồng rau.

Kết quả là từ 2010 tới nay, diện tích gieo trồng rau gia tăng không 
ngừng, đặc biệt trong giai đoạn 2013 – 2015 có sự biến động rất rõ về 
diện tích và sản lượng rau của cả thành phố. Năm 2015 là năm Hà 
Nội đạt diện tích gieo trồng và sản lượng rau lớn nhất từ trước tới 
nay (Tổng cục Thống kê, 2016). Số liệu này minh họa cho kết quả của 
hoạt động chuyển đổi cơ cấu cây trồng, đặc biệt chuyển từ cây trồng 
nước sang cây trồng cạn của toàn thành phố và của phong trào nông 
thôn mới. Hiện nay phân bố diện tích sản xuất rau của các huyện 
khá đồng đều và như vậy đã thấy được sự thay đổi rõ rệt về cơ cấu 
cây trồng của các huyện mới như Thường Tín, Mê Linh, Chương Mỹ, 
Ba Vì… (Sở Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn Hà Nội, 2015).

Sản xuất rau của Hà Nội có nhiều điểm thuận lợi do trên địa bàn 
có nhiều cơ quan nghiên cứu nên người sản xuất dễ dàng tiếp cận với 
tiến bộ kỹ thuật (TBKT) mới. Đồng thời Hà Nội là một trong các địa 
phương rất chú trọng đến đầu tư cho sản xuất rau. Cụ thể thành phố 
đã phê duyệt Đề án “Sản xuất và tiêu thụ Rau an toàn (RAT) trong giai 
đoạn 2009-2015”. Các hoạt động chính trong đề án là hỗ trợ nâng cao 
năng lực cho người sản xuất thông qua các khóa tập huấn, đào tạo và 
chuyển giao TBKT; Chuyển giao và thử nghiệm TBKT; Xây dựng quy 
trình kỹ thuật sản xuất RAT và rau hữu cơ; Quản lý, chỉ đạo sản xuất 
và tiêu thụ RAT, kiểm tra, kiểm soát chất lượng RAT. Từ những trợ 
giúp này góp phần làm thay đổi tổng thể sản xuất và tiêu thụ rau của 
Hà Nội. Sản xuất rau của Hà Nội phát triển đã hình thành được các 
vùng sản xuất rau chuyên canh, sản xuất tập trung với diện tích lớn. 
Điển hình sản xuất rau tập trung tại một số địa phương như Thường 
Tín, Gia Lâm, Đông Anh, Chương Mỹ, Mê Linh… và đã có những 
vùng rau lớn như bắp cải tại Gia Lâm, cà chua tại Yên Mỹ, các loại cải 
và su hào tại Đông Anh, bí xanh tại Sóc Sơn…

Các chủng loại rau của Hà Nội cũng rất đa dạng do Hà Nội có 
những vùng sinh thái khác nhau. Ngoài những chủng loại rau 
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theo mùa vụ thị trường Hà Nội, còn có một số chủng loại rau 
bản địa được sản xuất tại các huyện miền núi như Ba Vì. Tính 
tổng các loại rau mang tính chất hàng hóa của Hà Nội lên tới 50 
loại. Đây cũng là một lợi thế cho Hà Nội bên cạnh việc là một thị 
trường lớn là thủ đô với đa dạng tầng lớp người tiêu dùng có nhu 
cầu cao, lại có được một nguồn cung rau dồi dào cả về số lượng 
và chất lượng.

Nhìn nhận sản xuất rau của Hà Nội về việc áp dụng các quy trình 
sản xuất an toàn cho thấy: hiện đã có áp dụng sản xuất theo quy 
trình RAT (5.100 ha); Sản xuất theo quy trình VietGAP (181 ha); Sản 
xuất rau hữu cơ (18 nhóm với 20 ha) (Chi cục BVTV Hà Nội, 2015). 
Các chương trình này nhận được hỗ trợ từ Nhà nước và thành phố 
Hà Nội, đã góp phần giúp từng bước thay đổi nhận thức của người 
sản xuất và tạo ra sản phẩm có độ an toàn đảm bảo hơn, củng cố 
lòng tin của người tiêu dùng. Như vậy, sản xuất rau của Hà Nội 
trong thời gian qua có sự chuyển biến mạnh về cả số lượng và chất 
lượng và luôn được đánh giá là một trong các địa phương đi đầu của 
cả nước về phong trào sản xuất rau.

1.4.2. Tiêu thụ rau trên địa bàn thành phố Hà Nội
Các nghiên cứu tiêu thụ rau trên địa bàn thành phố Hà Nội cho thấy: 
Hà Nội có sự hội tụ đầy đủ của các kênh tiêu thụ truyền thống và 
hiện đại khác nhau. Kênh truyền thống bao gồm các chợ bán buôn, 
bán lẻ và người bán rong. Kênh hiện đại bao gồm các siêu thị, cửa 
hàng bán RAT, trung tâm thương mại và sàn giao dịch. Sàn giao 
dịch được đi vào hoạt động từ tháng 11 năm 2012 và qua giai đoạn 
đầu đã khẳng định hình thức tiêu thụ này đã trợ giúp cho việc tiêu 
thụ không chỉ sản phẩm RAT mà cả sản phẩm quả an toàn và thịt an 
toàn. Với kênh hiện đại, ngoài bán hàng trực tiếp cũng đã có nhiều 
đơn vị áp dụng hình thức bán hàng online. Đây là một hình thức 
bán hàng mới, song được đánh giá rất có triển vọng, đặc biệt đối với 
nhóm khách hàng trẻ. Lượng rau tiêu thụ tại từng kênh trên địa bàn 
Hà Nội được trình bày trong Bảng 1.1.
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Từ các hoạt động hỗ trợ của đề án “Sản xuất và tiêu thụ rau an 
toàn trong giai đoạn 2009-2015”: Quá trình sản xuất và tiêu thụ RAT 
đã giúp hình thành một số điểm bán RAT di động tại các khu đông 
dân cư. Hình thức bán này giống hình thức bán rong truyền thống, 
nhưng sản phẩm có đầy đủ thông tin về nguồn gốc. Đồng thời cũng 
nhằm đáp ứng nhu cầu của người tiêu dùng nên đã có hình thức 
người sản xuất RAT giao hàng tại nhà cho các hộ và nhóm hộ tiêu 
dùng. Các hình thức này đang làm xuất hiện một xu thế phân phối 
mới, không thuộc kênh truyền thống, cũng không thuộc kênh hiện 
đại. Tất cả các mô tả trên vẽ lên một bức tranh về tiêu thụ rau tại Hà 
Nội vô cùng sinh động.

Như vậy, lượng rau được tiêu thụ thông qua hệ thống chợ là chủ 
yếu, chiếm 46% (cả chợ bán buôn và bán lẻ), sau đó là bán rong là 
42% và qua siêu thị chỉ là 3%. Tương tự một lượng rau chỉ 3% được 
tiêu thụ qua các cửa hàng bán RAT. Qua Bảng 1.1 chúng ta thấy rằng 
tiêu thụ rau qua hệ thống chợ vẫn đóng vai trò rất quan trọng, mặc 
dù trong thời gian vừa qua, chủ trương của thành phố đã rất ủng hộ 
cho sự phát triển của các siêu thị kinh doanh tổng hợp và chuyển 
đổi mô hình chợ mới. Đồng thời từ tỷ lệ rau do người bán rong bán 
được tới tay người tiêu dùng cho thấy vai trò của họ thực sự to lớn 

Bảng 1.1� Đánh giá lượng rau được tiêu thụ qua các kênh khác nhau trên 
địa bàn thành phố Hà Nội

Bán qua các kênh
Mức tiêu thụ qua các kênh, tính theo
Khối lượng (Tấn/ngày) Cơ cấu (%)

Chợ bán buôn 475 15,00
Chợ bán lẻ 981 31,00
Người bán rong và các vị trí không chính thống 1.330 42,00
Cửa hàng bán RAT 95 3,00
Siêu thị 95 3,00
Trực tiếp tới người tiêu dùng 31,66 1,00
Trực tiếp tới các bếp ăn 158 5,00
Tổng lượng rau cần tiêu thụ 3.166 100,00

Nguồn: Kết quả khảo sát, 2014
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và ngày càng có nhiều người tham gia vào hoạt động bán rong trên 
địa bàn Hà Nội (Nguyễn Thị Tân Lộc và cộng sự, 2006; Nguyễn Thị 
Tân Lộc và cộng sự, 2010 và Nguyễn Thị Tân Lộc và cộng sự, 2013).

Tuy nhiên, hiện nay, người bán rong rau gây ra quá nhiều phiền 
phức như cản trở giao thông trong thành phố, gây mất mỹ quan đô 
thị và vấn đề xã hội khi lượng người từ các tỉnh di chuyển về thành 
phố. Do đó, mặc dù đối tượng người bán rong được Bộ Công thương 
cho phép hoạt động như một hình thức kinh doanh độc lập, xong 
hiện nay Thành phố Hà Nội rất vất vả trong việc quản lý họ. Do đó 
đây không phải là hình thức bán hàng được khuyến khích phát triển. 
Chính vì vậy, chỉ còn hai hình thức bán hàng thông qua hệ thống 
chợ và hệ thống cửa hàng, siêu thị và trung tâm thương mại được 
thành phố khuyến khích phát triển.

HìnH 1.3. Tóm tắt nguồn rau bổ sung đến và đi tiêu thụ ngoài thị trường  
Hà Nội�
(Nguồn: Kết quả khảo sát, 2014)

Bổ sung rau vào Hà Nội: 
48-50% nhu cầu rau của 
Hà Nội; trung bình: 1�520-
1�583 tấn/ngày�

Chuyển rau ra khỏi Hà Nội: 
4,5-7,0% sản lượng rau của 
Hà Nội; trung bình: 74-115 
tấn/ngày
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Về nguồn rau tại thị trường Hà Nội, tính tổng thể sản lượng sản 
xuất rau tại Hà Nội mới đáp ứng được 52% nhu cầu rau của toàn 
thành phố, nên thành phố Hà Nội vẫn thiếu rau, nhất là các tháng 
mùa mưa. Tuy nhiên, rau được sản xuất tại Hà Nội lại được đưa đi 
một số địa bàn khác trong nước và xuất khẩu. Cụ thể thông tin được 
mô phỏng qua HìnH 1.3.

Thực tế lượng rau được bổ sung vào Hà Nội từ nhiều nguồn khác 
nhau và đặt ra vấn đề về quản lý chất lượng nguồn rau: không chỉ 
rau được sản xuất tại Hà Nội mà cả nguồn rau từ các tỉnh khác đưa 
về, đặc biệt rau nhập khẩu từ Trung Quốc. Đi sâu nghiên cứu về việc 
tiêu thụ rau được sản xuất riêng tại địa bàn Hà Nội cho thấy chúng 
được tiêu thụ thông qua các kênh khác nhau như Bảng 1.2.

Bảng 1.2 cho thấy lượng rau sản xuất tại Hà Nội được tiêu thụ qua 
hệ thống chợ và bán rong cũng chiếm tỷ lệ rất lớn: 82,31%. Tỷ lệ này 
gia tăng so với 5 năm trước đây (Nguyễn Thị Tân Lộc và cộng sự, 
2010). Lượng rau tiêu thụ qua hệ thống siêu thị chiếm tỷ lệ rất nhỏ: 
4,04% tổng lượng rau được sản xuất trên địa bàn thành phố Hà Nội. 
Một khối lượng rau tương tự được tiêu thụ tại các cửa hàng RAT. Ở 
đây chúng tôi nhấn mạnh là hiện nay rau tiêu thụ tại các siêu thị đã 
gia tăng rất nhiều về khối lượng so với 5 năm trước đây (Nguyễn Thị 
Tân Lộc và cộng sự, 2010) song do nhu cầu RAT của thành phố cũng 

Bảng 1.2� Tình hình tiêu thụ rau được sản xuất tại Hà Nội qua khảo sát các 
kênh khác nhau

Bán qua các kênh
Ước theo

Khối lượng (tấn/ngày) Cơ cấu (%)
Hệ thống chợ (Chợ bán buôn, bán lẻ, bán rong) 1.352,94 82,31 
Cửa hàng và quầy hàng RAT 66,5 4,04
Siêu thị có bán rau 66,5 4,04
Khác (Các bếp ăn, trực tiếp tới nhóm người tiêu dùng) 158,06 9,61
Tổng lượng rau cần tiêu thụ/ngày 1.644 100,00

Nguồn: Kết quả khảo sát, 2014
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tăng cao nên về tỷ lệ, rau bán tại siêu thị so với tổng cầu vẫn dừng 
lại ở một mức rất nhỏ.

Nguồn rau do các siêu thị thu mua từ các địa phương khác nhau. 
Qua khảo sát, chúng tôi ước tính 70% rau bán tại các siêu thị trên 
toàn địa bàn thành phố là rau được sản xuất tại Hà Nội. Tình hình 
cũng giống như vậy đối với các cửa hàng, quầy hàng bán RAT. Các 
siêu thị tham gia phân phối rau chia sẻ, nhiều người tiêu dùng Hà 
Nội thích một số sản phẩm rau từ Tây Bắc và Lâm Đồng. Hiện tại 
Hà Nội cũng đã trồng được các loại rau này nhờ các giống có khả 
năng chịu nhiệt và có thể trồng vào mùa hè. Tại sao lượng rau của 
Hà Nội sản xuất ra tiêu thụ qua hệ thống siêu thị mới chỉ đạt 70% 
trong khi khả năng sản xuất của Hà Nội có thể cao hơn. Chúng tôi 
cho rằng cần có các nghiên cứu tiếp theo để giúp người sản xuất rau 
Hà Nội điều chỉnh, đưa rau Hà Nội vào tiêu thụ trong hệ thống siêu 
thị nhiều hơn.

Nếu chỉ tính riêng lượng rau được sản xuất trên địa bàn Hà Nội 
và tiêu thụ dưới dạng rau tươi, các kênh tiêu thụ chủ yếu được thể 
hiện tại HìnH 1.4 như sau.

 Người sản xuất 

Thu gom 
(HTX) 

Bán buôn tại chợ 

Bán lẻ tại chợ 

Người tiêu dùng 
(Không nghèo) 

 

Bán rong 

Siêu thị bán buôn 

Siêu thị 
 bán lẻ 

Cửa hàng, quầy 
hàng 

Thu gom 
 

Người tiêu dùng 
(Nghèo) 

 

HìnH 1.4. Tóm tắt các một số kênh tiêu thụ rau tươi chủ yếu trên địa bàn  
Hà Nội
(Nguồn: Kết quả khảo sát, 2014)
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Chúng tôi nhận thấy có sự hình thành rất rõ các kênh truyền 
thống (chợ bán buôn, bán lẻ và bán rong): mua, bán tự do, không 
có kiểm tra nguồn gốc sản phẩm; và các kênh hiện đại (siêu thị, cửa 
hàng và quầy hàng RAT): mua, bán theo hợp đồng, có sự kiểm tra 
nguồn gốc của đơn vị mua và các cơ quan liên ngành. Từ thực tế hai 
hệ thống phân phối này cũng rất khác nhau về số lượng (điểm bán 
tại các chợ là 411; siêu thị: 87) và về mạng lưới phân phối; Nguồn 
rau, tổ chức cung ứng; Hình thức, phương thức tiêu thụ; Giá cả, chất 
lượng sản phẩm; Hình thức thanh toán và vấn đề kiểm tra và giám 
sát nguồn gốc sản phẩm tại mỗi kênh.

Qua đây, thấy rõ ưu, nhược điểm của từng hệ thống tiêu thụ, và 
cũng chỉ ra lý do các hộ sản xuất thuộc các HTX NN và HTX DV 
NN quản lý lựa chọn hình thức bán sản phẩm ra thị trường tự do: 
thuận tiện, rất dễ dàng (không đòi hỏi bất kỳ một loại giấy tờ nào) và 
thanh toán 90% tiền mặt ngay sau khi giao hàng. Các hộ nông dân 
trong các HTX NN thấy rằng với cách làm này phù hợp với họ trong 
điều kiện hiện nay, họ quen với việc giao dịch bằng tiền mặt. Kết 
quả nghiên cứu chỉ ra các hộ sản xuất thuộc các HTX kiểu mới hoặc 
doanh nghiệp bán sản phẩm vào các siêu thị, bếp ăn tập thể thông 
qua các hợp đồng bằng văn bản với thời hạn thường là 1 năm. Điều 
kiện để họ thực hiện được việc này là: có tư cách pháp nhân, có giấy 
chứng nhận đủ điều kiện sản xuất RAT hoặc VietGAP, có tài khoản 
tại ngân hàng và đặc biệt là có khả năng cung ứng lượng hàng lớn, 
đều đặn, giao hàng đúng thời điểm.

Chất lượng sản phẩm là vấn đề đáng lo ngại nhất đối với người 
mua rau tại hệ thống chợ hiện nay và thậm chí cả tại một số siêu thị 
như trong thời gian vừa qua do đó người tiêu dùng vẫn gặp nhiều 
khó khăn trong việc xác định và lựa chọn nguồn rau. Theo người 
tiêu dùng, chợ là vô cùng quan trọng, nhất là những người tiêu dùng 
có thu nhập trung bình và thấp. Hà Nội cần cho tồn tại cả chợ và 
siêu thị nhằm bổ sung cho nhau cùng đáp ứng nhu cầu đa dạng của 
người tiêu dùng. Nhưng qua đây cũng thấy được những thách thức 
lớn của hộ sản xuất rau thuộc các HTX NN và HTX DV NN quản lý 
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không chỉ tại thời điểm hiện nay mà đặt ra cả trong thời kỳ hội nhập. 
Họ chưa tiếp cận thành công trong việc tiêu thụ sản phẩm qua kênh 
hiện đại, chưa liên kết với nhau lại để gia tăng khả năng cung ứng 
rau với khối lượng lớn, đa dạng chủng loại, đều đặn cho các siêu thị.

Dưới đây chúng tôi sẽ đi sâu tìm hiểu về việc tiêu thụ rau thông 
qua hai hệ thống: chợ và siêu thị, trên địa bàn thành phố Hà Nội. 
Các thông tin chính thu được như sau:

Tại các chợ, chủng loại rau phong phú hơn so với các loại rau 
được bán tại các siêu thị trong cùng thời điểm. Giữa các chợ có sự 
khác nhau về số lượng chủng loại, tùy thuộc vào chợ đó nằm trong 
khu vực dân cư giầu, hay trung bình. Đây là yếu tố quan trọng hơn 
so với chợ đó là chợ trong quy hoạch hay không.

Khối lượng và số lượng chủng loại rau được bán bởi những người 
tham gia họp chợ rất khác nhau do ở chợ có đủ các thành phần 
là người sản xuất, thu gom, bán buôn… Việc bán rau tại các vị trí 
không chính thức và chính thức không khác nhau do thói quen tiện 
đâu mua đấy và người tiêu dùng luôn muốn tiết kiệm thời gian nên 
ngày nay có nhiều người đã có vị trí cố định trong chợ song lại bỏ 
ra để tìm vị trí thuận tiện cho việc bán rau. Đây là lý do tại sao tỷ 
lệ rau bán tại các chợ đi và lượng rau bán tại các vị trí không chính 
thống gia tăng. Chính điều này gây nên khó khăn cho công tác quản 

Bảng 1.3� Thông tin về chủng loại, khối lượng rau được tiêu thụ thông 
qua hệ thống chợ trên địa bàn Thành phố Hà Nội

Diễn giải Hệ thống chợ bán buôn Hệ thống chợ bán lẻ
Chủng loại rau bày bán Chính vụ, trái vụ Chính vụ, trái vụ 
Số chủng loại rau bán tại chợ 29-45 28 – 62
Bình quân lượng rau tiêu thụ 
(tấn/ngày/chợ)

Max: 400;
Min: 200

Max: 10
Min:1,0 (chợ tạm)

Dạng sản phẩm Chưa sơ chế. Đã sơ chế
Hình thức sản phẩm Bó và để tự do. Đóng gói (nấm)

Nguồn: Kết quả khảo sát, 2014
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lý nguồn gốc sản phẩm và thất thoát nguồn thu của thành phố và 
gây mất mỹ quan đô thị.

Giống như các chợ, các siêu thị, có sự khác nhau về khối lượng và 
chủng loại rau được bán bởi mỗi siêu thị, và cũng có sự khác nhau 
giữa các điểm bán trong cùng một kênh (xem Bảng 1.4).

Để có được đa dạng chủng loại sản phẩm rau bày bán như hiện 
nay, các siêu thị đã có nỗ lực rất lớn và ngày cũng có nhiều người tiêu 
dùng tin và mua rau tại siêu thị do đó đã cải thiện được hiện trạng 
của các quầy rau rất nhiều so với trước đây. Đồng thời, rau cũng 
là một trong 10 mặt hàng được thành phố hỗ trợ trong nhóm sản 
phẩm được bình ổn giá nên cũng được các siêu thị quan tâm nhiều 
hơn. Rau còn là một mặt hàng thu hút khách hàng đến siêu thị hàng 
ngày do đó, các siêu thị đều rất quan tâm đến nhóm mặt hàng này.

1.4.3. Thảo luận về trường hợp Hà Nội
Qua nghiên cứu sâu về sản xuất và thị trường rau tại Hà Nội, chúng 
tôi đưa ra một số vấn đề trao đổi như sau:

Bảng 1.4� Một số đặc điểm của tiêu thụ rau tại các siêu thị trên địa bàn 
Thành phố Hà Nội

Đại siêu thị Siêu thị trung bình Siêu thị mini
Big C Metro Intimex Fivimart Unimart Rosa

Loại rau  
theo mùa

Chính vụ 
Trái vụ

Chính vụ 
Trái vụ

Chính vụ, 
Trái vụ

Chính vụ, 
Trái vụ

Chính vụ, 
Trái vụ

Chính vụ

Số chủng loại 50-59 14–26 45-50 39 – 43 5 -7
Số nhà  
cung cấp

5-6 5-6 2-3 5-6 5-6 1

TB lượng bán/
ngày (tấn)

2,0-3,0 2,5-3,5 0,4-0,5 8,0-10,0 0,5-0,7 0,03-0,05

Dạng sản phẩm Chưa sơ chế và đã sơ chế Chưa/
Đã sơ chế và chế biến

Chưa  
sơ chế

Hình thức  
sản phẩm

Bó, đóng gói và để tự do Bó, đóng gói

Nguồn: Kết quả khảo sát, 2014
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1. Làm thế nào để kiểm soát được các nguồn rau bổ sung vào Hà 
Nội? Nếu không việc nỗ lực của những người sản xuất và quản lý 
chất lượng rau của Hà Nội sẽ không giúp người tiêu dùng có được 
nguồn rau đảm bảo khi họ không phân biệt được đâu là rau được 
sản xuất tại Hà Nội và rau được đưa từ nơi khác đến.

2. Làm thế nào để lượng rau của Hà Nội sản xuất ra được bán trong 
siêu thị nhiều hơn?

3. Làm thế nào để hỗ trợ các hộ nông dân thuộc các HTX NN và 
HTX DV NN bán được sản phẩm theo hợp đồng?

4. Có nên khuyến cáo các hộ nông dân thuộc các HTX NN và HTX 
DV NN tự nguyện thành lập các HTX kiểu mới?

5. Giải pháp để thúc đẩy sự hình thành các chuỗi giá trị rau bền 
vững tại Hà Nội?

1�5� KẾT LUẬN VÀ ĐỀ NGHỊ
1.5.1. Kết luận
Sản xuất rau của Việt Nam gia tăng trên cả 3 yếu tố về diện tích, 
năng suất, sản lượng và đạt số lượng lớn nhất từ trước tới nay. Sự 
thay đổi này là kết quả của chương trình tái cơ cấu cây trồng của các 
địa phương và chương trình nông thôn mới. Song vấn đề mấu chốt 
đó là hiệu quả của sản xuất rau cao hơn so với các cây trồng khác 
nên chúng được quan tâm, duy trì và phát triển. Chủng loại rau ngày 
càng phong phú do các địa phương đều khai thác triệt để những loại 
rau bản địa và rau thương mại. Thị trường rau thực sự sôi động do 
nhu cầu rau trong nước cao và đa dạng, song tiềm năng xuất khẩu 
của rau Việt Nam cũng được chú trọng và kim ngạch xuất khẩu rau 
cùng được gia tăng. Thị trường xuất khẩu chủ yếu của Việt Nam là 
Trung Quốc và đây cũng là thị trường nhập khẩu rau lớn nhất của 
Việt Nam. Mặc dù là sản lượng rau gia tăng, Việt Nam vẫn phải 
nhập khẩu rau vào những thời điểm mùa mưa và những chủng loại 
rau nhập khẩu chủ yếu là bắp cải, cà chua, cải thảo, khoai tây, cà 



Chương I40

rốt từ Trung Quốc vào thời gian từ tháng 4 đến tháng 11 hàng năm. 
Hiện phân phối rau được thực hiện qua cả kênh truyền thống và 
kênh hiện đại song chủ yếu vẫn là thông qua hệ thống chợ, tuy nhiên 
với sự phát triển các kênh siêu thị như hiện nay thì trong tương lai 
gần tỷ lệ rau được phân phối sẽ gia tăng.

Sản xuất rau tại Hà Nội cũng trong xu hướng chung của cả nước: 
gia tăng về diện tích, năng suất và sản lượng. Năng suất rau của Hà 
Nội là một trong những địa phương đạt ở mức cao so với các địa 
phương khác và mức trung bình của cả nước do trình độ người dân 
có kinh nghiệm cũng như chịu khó học hỏi. Năm 2015 là năm Hà 
Nội đạt diện tích và sản lượng rau lớn nhất từ trước tới nay, đạt trên 
31 nghìn ha gieo trồng và 655 nghìn tấn. Tuy nhiên Hà Nội mới chỉ 
đáp ứng được 52% nhu cầu rau của toàn thành phố, do đó có nhiều 
nguồn rau từ các tỉnh lân cận, từ các vùng chuyên canh và nhập 
khẩu bổ sung. Tiêu thụ rau tại Hà Nội qua nhiều kênh khác nhau và 
phong phú hơn so với các địa phương khác song tiêu thụ chủ yếu vẫn 
là thông qua kênh truyền thống chiếm trên 82%. Trong đó, lượng rau 
tiêu thụ tại các chợ và bởi những người bán rong cũng chiếm tỷ lệ 
ngang nhau, tuy nhiên, bán rong gây nhiều cản trở nên không được 
thành phố ủng hộ phát triển. Việc quản lý nguồn và chất lượng rau 
tại Hà Nội hiện rất khó khăn và kênh tiêu thụ rau được người tiêu 
dùng tin tưởng hơn và lựa chọn ngày một nhiều hơn đó là các cửa 
hàng bán RAT và siêu thị. Với sự ưu tiên của thành phố đối với kênh 
hiện đại cũng như xu hướng tiêu dùng hiện nay sẽ giúp cho việc tiêu 
thụ rau thông qua các cửa hàng và siêu thị ngày một gia tăng và dự 
báo trong tương lai 5 năm và 10 năm tới tỷ lệ tiêu thụ rau thông qua 
các kênh này sẽ đạt từ 15 đến 20% nhu cầu rau của thành phố.

1.5.2. Kiến nghị
Mặc dù được nhiều thành phần kinh tế quan tâm đến việc sản xuất 
và tiêu thụ rau song để cho ngành hàng rau phát triển bền vững, đáp 
ứng nhu cầu của người dân vẫn cần có sự trợ giúp từ phía Nhà nước 
với một số hoạt động mà tư nhân không dễ làm được.
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• Đối với Nhà nước và thành phố Hà Nội: Tiếp tục hỗ trợ phát 
triển sản xuất và tiêu thụ RAT. Khuyến khích các doanh 
nghiệp đầu tư vào sản xuất và tiêu thụ rau nhằm không chỉ 
đáp ứng tốt thị trường trong nước, hạn chế nhập khẩu mà 
còn phục vụ xuất khẩu.

• Đối với các cơ quan nghiên cứu: Nghiên cứu việc tiêu thụ rau 
qua hình thức bán hàng không chính thống để có thêm cơ 
sở tư vấn cho UBND Thành phố, Sở Công thương trong việc 
quản lý các hình thức tiêu thụ. Đồng thời cần có các nghiên 
cứu về tiêu dùng và người tiêu dùng để thông qua đó hỗ trợ 
người sản xuất sản xuất tốt hơn đáp ứng nhu cầu của người 
tiêu dùng.

• Đối với các cơ quan chức năng: Sở NN & PTNT, Sở Công 
thương, Trung tâm Khuyến nông và Trung tâm Xúc tiến 
thương mại Hà Nội cần hỗ trợ người sản xuất nâng cao kỹ 
năng thực hành sản xuất nông nghiệp tốt và thực hành thị 
trường tốt cũng như thực hiện phổ biến các khuyến cáo cho 
các tác nhân như người sản xuất, người kinh doanh rau trong 
nước biết được những thay đổi trong tiêu dùng rau ngày nay, 
nhu cầu và phản ứng của người tiêu dùng để họ có những 
điều chỉnh trong sản xuất và kinh doanh sẽ giúp phát triển 
tiêu thụ rau được sản xuất tại Hà Nội tốt hơn. Đây là một 
trong những hoạt động nhằm góp phần gia tăng khả năng 
cạnh tranh của rau trong nước, đẩy lùi nguồn rau nhập khẩu.
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2�1� GIỚI THIỆU

An toàn vệ sinh thực phẩm ở Việt Nam được xem là một vấn đề 
có ý nghĩa rất lớn về mặt kinh tế, xã hội, sức khỏe và môi trường. 
Tình trạng mất an toàn vệ sinh thực phẩm hiện nay trên thị trường 
đang là mối quan tâm lớn của các đơn vị quản lý nhà nước và người 
tiêu dùng.

Bài viết này tổng quan lại các kết quả nghiên cứu về nhận thức 
của người tiêu dùng đến chất lượng, an toàn vệ sinh của thịt lợn 
cũng như các yếu tố ảnh hưởng đến việc tiêu dùng của người Việt 
Nam. Ngoài ra, các quan sát nhận xét của tác giả cũng được đề 
cập. Đánh giá được nhận thức của người tiêu dùng đối với vấn đề 
an toàn vệ sinh thực phẩm sẽ cung cấp cho các nhà quản lý các 
kiến nghị để nâng cao hiệu quả kiểm soát chất lượng và an toàn 
thực phẩm.

Chương II  
AN TOÀN THỰC PHẨM THỊT LỢN –  
TỪ THỰC TẾ TIÊU DÙNG ĐẾN CHÍNH SÁCH
Hoàng Vũ Quang, Vũ Thị Hoàng Vân
Viện Chính sách và Chiến lược Phát triển nông nghiệp nông thôn
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2�2� THỰC TẾ TIÊU DÙNG VÀ ATTP  
THỊT LỢN Ở VIỆT NAM

2.2.1. Tiêu dùng thịt lợn ở Việt Nam
Tại Việt Nam, tiêu dùng thịt tươi sống bình quân/đầu người tăng 
nhanh từ 9 kg năm 1993 lên 16,2 kg năm 2002 và 24,2 kg năm 2012[1]. 
Trong đó, thịt lợn là thực phẩm chính trong bữa ăn của người Việt, 
chiếm 72% tổng lượng thịt tiêu dùng. Theo kết quả điều tra mức 
sống của Tổng cục Thống kê năm 2008, 98% hộ gia đình có tiêu 
dùng thịt lợn.

Phân tích tiêu dùng theo nhóm thu nhập chỉ ra, thu nhập của 
người dân càng cao thì lượng thịt lợn tiêu dùng bình quân đầu 
người càng lớn (Nguyễn Ngọc Luân và cộng sự, 2006). Nhóm yếu thế 
(người nghèo, người dân tộc thiểu số, người dân vùng nông thôn) 
có mức tiêu dùng thịt nói chung là thấp (Theo số liệu VHLSS 2012).

Đối với thịt lợn tươi, người tiêu dùng Việt Nam vẫn ưa thích mua 
tại chợ truyền thống. Bên cạnh các chợ có sự quản lý của cơ quan 
1 Báo cáo Luận văn thạc sỹ, Nguyễn Tiến Định, 2012.
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chức năng, thịt lợn vẫn được bày bán phổ biến tại các chợ cóc, ngõ 
phố nhỏ, người bán rong do mang lại sự thuận tiện cao cho người 
tiêu dùng. Mặc dù xu hướng mua sắm tại các siêu thị hoặc các gian 
hàng tiện dụng đã gia tăng, lượng mua tại các siêu thị vẫn còn thấp 
(Agroinfo/IPSARD, 2008).

Sản phẩm thịt tươi được ưa thích hơn so với các sản phẩm đông 
lạnh. Ngoài thói quen tiêu dùng lâu đời đồ tươi sống trong nấu ăn, 
các sản phẩm thực phẩm tươi ở Việt Nam cũng có giá thấp hơn so 
với các sản phẩm chế biến. Khoảng 90% người nội trợ ở Việt Nam 
đi chợ hàng ngày (Euromonitor 2010) vì nhiều gia đình không có tủ 
lạnh, đặc biệt là ở khu vực nông thôn, nên họ thường mua với lượng 
nhỏ dùng trong ngày để tránh ôi thiu.

Hiện nay, xu hướng người tiêu dùng, đặc biệt là khu vực đô thị 
quan tâm đến sản phẩm sạch và đảm bảo chất lượng ngày càng 
gia tăng. Ở thành thị có 86% số người được hỏi sẵn sàng mua thịt 
chất lượng cao dù giá có tăng hơn (Vũ Trọng Bình, 2007). Theo 
V. Ginhoux (2001), người tiêu dùng sẵn sàng trả cao hơn mức giá 
thường mua trung bình là 10% (giá thời điểm điều tra là 30.000 
đồng/kg thịt) cho thịt lợn có chất lượng cao, đảm bảo vệ sinh an 
toàn thực phẩm. Nghiên cứu “Nhu cầu tiêu dùng thịt lợn ở khu 
vực đồng bằng sông Hồng” (2006) chỉ ra, người tiêu dùng sẵn sàng 
chi trả mức giá cao hơn cho thịt lợn tươi. Các yếu tố chủ yếu là vệ 
sinh cao hơn (51% người được phỏng vấn), màu tươi hơn (36%), ít 
mỡ hơn (30%), không có thức ăn công nghiệp (26%), và giống địa 
phương (16%).

2.2.2. Các vấn đề tồn tại trong vệ sinh  
thực phẩm thịt lợn ở Việt Nam

Thịt lợn được tiêu dùng nhiều nhất nhưng lại là loại thịt có rủi ro 
cao, đặc biệt là thịt lợn tươi. Trong giai đoạn từ 2004 – 2008, 60%[2] 
thịt lợn trên địa bàn cả nước được kiểm tra là không đạt tiêu chuẩn 
vi sinh, trong khi con số này là 90% tại địa bàn Hà Nội năm 2011 do 
2 Cục An toàn thực phẩm, 2009.
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một nghiên cứu của ILRI công bố. Hơn 10% thịt lợn vượt quá mức 
dư lượng kháng sinh cho phép (Cục An toàn thực phẩm, 2009).

Theo Thanh tra Bộ NN&PTNT, tình trạng lạm dụng chất cấm 
trong chăn nuôi đang ở mức báo động, đặc biệt là ở khu vực phía 
Nam. Trong 6 tháng đầu năm 2015, tại TP HCM, 31 trong số 227 mẫu 
nước tiểu lợn được kiểm tra dương tính với chất cấm Salbutamol 
(chất tạo nạc, bung đùi có thể gây ung thư cho người tiêu dùng), hàm 
lượng 80-1.300 ppb lớn hơn nhiều so với mức cho phép là 2 ppb.

Tỷ lệ các trường hợp ngộ độc thực phẩm và nguy cơ lây nhiễm 
dịch bệnh là khá cao trên quy mô cả nước. Giai đoạn 2004-2008, số 
ca ngộ độc thực phẩm là 49.726, dẫn đến 497 trường hợp tử vong. Số 
bênh nhân mắc bệnh tiêu chảy từ năm 2000 đến 2007 theo con số 
công bố chính thức là 7.873.660. Nguyên nhân gây ra ngộ độc được 
xác định là 36,3% do vi sinh vật, 11,7% do hóa chất tồn dư (Cục An 
toàn Vệ sinh thực phẩm).

Rủi ro về an toàn thực phẩm có thể xuất hiện ở bất cứ khâu nào 
trong chuỗi ngành hàng thịt lợn: từ sản xuất, giết mổ, vận chuyển 
đến tiêu thụ. Tại khâu sản xuất, các nguy cơ có thể là dư lượng kháng 
sinh, nấm độc, giống đề kháng kém, chuồng mật độ cao. Tại khâu 
giết mổ, các rủi ro có thể kể đến là do thú mệt, bệnh, môi trường vệ 
sinh kém, dụng cụ thiếu vệ sinh. Còn tại khâu vận chuyển, rủi ro do 
thiết bị thiếu vệ sinh, đóng gói kém, độ ẩm cao. Cuối cùng ở khâu 
tiêu thụ, rủi ro do vệ sinh nơi bán kém, môi trường xung quanh ô 
nhiễm. Giết mổ là khâu khó kiểm soát nhất trong chuỗi cung ứng 
thịt lợn (ILRI, 2012). Hiện cả nước vẫn còn tồn tại 34.642 điểm giết 
mổ gia súc, gia cầm nhỏ lẻ. Phần lớn các điểm giết mổ nằm ngoài 
tầm kiểm soát của cơ quan thú y, chỉ có 35% điểm giết mổ được 
kiểm soát. Đây là thông tin được Cục Thú y (Bộ Nông nghiệp và Phát 
triển nông thôn) công bố tại Hội nghị giết mổ và vận chuyển gia súc, 
gia cầm tại Thành phố Hồ Chí Minh ngày 14/5/2015.

An toàn thực phẩm chưa được kiểm soát tốt ở tất cả các khâu. 
Theo Cục An toàn Vệ sinh thực phẩm, năm 2007, chỉ có 0,3% cơ sở 
sản xuất có giấy phép kinh doanh. Một cuộc điều tra khác vào năm 
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2009 cũng chỉ ra 16,04% các cơ sở sản xuất kinh doanh được kiểm 
tra không đạt tiêu chuẩn về an toàn vệ sinh thực phẩm theo tiêu 
chuẩn TCVN 7046-2002.

2.2.3. Nhận thức của người tiêu dùng về ATTP
Hầu hết người tiêu dùng lo lắng về chất lượng và an toàn vệ sinh 
thực phẩm, bệnh và vấn đề vệ sinh từ khâu giết mổ đến tiêu thụ (Vũ 
Trọng Bình và cộng sự, 2007). Kết quả Nghiên cứu tiêu dùng thịt lợn 
ở Việt Nam[3] (sau đây gọi là Nghiên cứu FAO, 2010) cho thấy người 
tiêu dùng lo lắng nhiều nhất về thịt lợn bệnh (89%), tiếp đến là dư 
lượng chất hóa học trong thịt (81%), điều kiện vệ sinh trong quá trình 
giết mổ (81%), và điều kiện vệ sinh trong quá trình vận chuyển (73%).

Theo Nghiên cứu FAO, 2010, hơn 68% người tiêu dùng đánh giá 
khó tìm thấy thịt lợn có cùng chất lượng so với trước đây. Nguyễn 
Ngọc Luân và cộng sự (2006) yêu cầu người tiêu dùng so sánh an 
toàn thịt lợn hiện nay so với 10 năm trước. Dữ liệu cho thấy chỉ có 
25% người tiêu dùng được hỏi cho rằng thịt lợn hiện nay kém an 
toàn hơn, trong khi 35% người được hỏi cho rằng an toàn thịt lợn đã 
được cải thiện. Con số này tương ứng là 43% và 22% đối với vấn đề 
an toàn thực phẩm nói chung.

Nghiên cứu FAO, 2010 cũng chỉ ra không có mối liên hệ giữa các 
yếu tố như thu nhập, nghề nghiệp, học vấn đến quan điểm về an 
toàn thực phẩm của người tiêu dùng. Một điều nghịch lý là người 
tiêu dùng có trình độ học vấn càng cao thì mức độ quan tâm đến các 
vấn đề về an toàn thực phẩm càng giảm đi. Điều đó cũng không có 
nghĩa là họ thờ ơ vì 21% người đã tốt nghiệp đại học cho rằng có quá 
nhiều thứ hiện nay có thể gây hại khiến họ không lo lắng về chúng 
nữa. Người tiêu dùng ở mọi cấp học, nghề nghiệp và mức thu nhập 
khác nhau đều dành nhiều sự quan tâm đến nguy cơ lợn mắc bệnh 
và các chất hóa học trong thịt lợn.

Cũng theo Nghiên cứu FAO, 2010, đối với đại đa số người tiêu 
dùng màu thịt tươi và dấu kiểm dịch thú y là hai tiêu chuẩn quan 
3 Thuộc Dự án “Công cụ và Phương pháp nghiên cứu thị trường tiêu dùng”, FAO, 2010
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trọng đánh giá vệ sinh an toàn thực phẩm, tiếp đó mới đến nguồn 
gốc và vệ sinh nơi bán, và đóng gói. Còn trong số bốn yếu tố về chất 
lượng được đưa ra để xếp hạng, 48% ý kiến đánh giá độ tươi sản 
phẩm là yếu tố quan trọng nhất. Các yếu tố còn lại là hóa chất trong 
thực phẩm (33% ý kiến đánh giá quan trọng nhất), sản phẩm hữu cơ 
(13%) và hình dáng của sản phẩm (4,8%).

2�3� HỆ THỐNG QUẢN LÝ VỆ SINH ATTP  
VÀ TIÊU DÙNG THỊT LỢN

2.3.1. Hệ thống quản lý vệ sinh ATTP
Từ khi gia nhập Tổ chức Thương mại Thế giới năm 2007, một yêu 
cầu đặt ra cho Việt Nam là phải điều chỉnh quy định về an toàn thực 
phẩm phù hợp với tiêu chuẩn quốc tế. Theo đó, Việt Nam đặt ra hai 
ưu tiên: 1) Thiết lập Cục Vệ sinh An toàn thực phẩm (VFA) vào năm 
1999 trực thuộc Bộ Y tế để quản lý vấn đề vệ sinh an toàn của thực 
phẩm; và 2) Xây dựng Kế hoạch hành động quốc gia đảm bảo an 
toàn vệ sinh thực phẩm đến năm 2010[4].

Về khung pháp lý, cho đến nay Việt Nam có gần 200 văn bản 
chính sách liên quan đến quản lý chất lượng và an toàn thực phẩm 
(Phạm Thị Thiên Hương, 2013). Trong đó, một số văn bản quan trọng 
gần đây liên quan đến vệ sinh ATTP như: Pháp lệnh Vệ sinh an 
toàn thực phẩm 2003; và Luật An toàn thực phẩm 2010. Số lượng 
chính sách quy định về vệ sinh ATTP khá nhiều, tuy nhiên việc triển 
khai thực tế còn nhiều bất cập. Nhiều văn bản chồng chéo, chưa 
phân định rõ trách nhiệm quản lý giữa các bộ, ngành, đồng thời có 
khoảng trống giữa các khâu quy định trách nhiệm quản lý liên tục 
một loại sản phẩm (Vũ Thị Kim Mão, 2009).

Phối hợp hoạt động để đảm bảo thực hành an toàn trong tất cả 
các khâu của chuỗi cung ứng thực phẩm là một nhiệm vụ khó khăn. 
Bốn cơ quan đầu ngành chịu trách nhiệm quản lý an toàn thực 
phẩm ở Việt Nam bao gồm:
4 Quyết định 43/2006/QĐ-TTG ngày 20 tháng 02 năm 2006.
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1. Bộ Y tế chịu trách nhiệm đảm bảo an toàn của các sản phẩm và 
cơ sở sau: thực phẩm bổ sung, thực phẩm chức năng, sữa công 
thức cho trẻ sơ sinh, khoáng chất tự nhiên, nước đóng chai; cơ sở 
dịch vụ ăn uống và thức ăn đường phố;

2. Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn chịu trách nhiệm đảm 
bảo an toàn của các sản phẩm nông, lâm, thủy sản và phụ phẩm 
của các sản phẩm đó;

3. Bộ Công thương chịu trách nhiệm về tiêu chuẩn an toàn của 
các loại rượu, bia, nước giải khát, sữa chế biến, dầu thực vật, sản 
phẩm chế biến bột và tinh bột, mì chính, mì ăn liền, phụ gia thực 
phẩm và chất hỗ trợ chế biến thực phẩm;

4. Bộ Khoa học và Công nghệ chịu trách nhiệm xây dựng các tiêu 
chuẩn, công nhận phòng thí nghiệm và triển khai phương pháp 
kiểm soát chất lượng hàng hóa nhập khẩu và xuất khẩu.

Tuy khung pháp lý và thể chế về quản lý vệ sinh ATTP đã được 
xây dựng khá đầy đủ, nhưng do hạn chế về năng lực và nhân sự, hệ 
thống vẫn chưa hoạt động một cách hiệu quả. Nhiều vụ ngộ độc, 
dịch bệnh bùng phát khiến người dân chưa thực sự tin tưởng vào 
khả năng kiểm soát vệ sinh thực phẩm của nhà nước. Nghiên cứu 
FAO (2010) đã chỉ ra 67% người được phỏng vấn đồng ý với ý kiến 
cho rằng Nhà nước chỉ quản lý được một phần chất lượng và an 
toàn của thực phẩm bán trên thị trường và 15% cho rằng Nhà nước 
không thể kiểm soát được tình hình an toàn thực phẩm.

Hiện nay hệ thống quản lý an toàn thực phẩm ở Việt Nam mới 
dừng lại ở khâu đóng dấu thú y cho động vật sống, nhưng chưa thực 
sự kiểm định được chất lượng thịt tươi bán ra thị trường. Việc cấp 
dấu tem dấu thú y còn chưa được thực hiện nghiêm túc và chỉ mang 
tính hình thức ở một số địa phương. Hệ thống truy xuất nguồn gốc 
mới được triển khai đối với các cơ sở sản xuất chăn nuôi quy mô lớn, 
trong khi 80%[5] thịt lợn được sản xuất trong các hộ nông dân quy 
mô nhỏ (không quá 100 con lợn) khó kiểm soát. Thậm chí không 
5 ILRI, 2011.
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nhiều người tiêu dùng biết đến dấu kiểm dịch thú y. Có đến 40% 
người được hỏi trong Nghiên cứu FAO, 2010 trả lời họ chưa bao giờ 
nhìn thấy dấu thú y; gần 77% không biết ý nghĩa của dấu này so với 
số ít người biết (8%). Để nâng cao lòng tin của người tiêu dùng vào 
hệ thống quản lý an toàn thực phẩm của nhà nước, không chỉ hệ 
thống kiểm soát chất lượng cần được cải thiện, mà thông tin đến 
người tiêu dùng cũng cần được đẩy mạnh hơn.

2.3.2. Các yếu tố ảnh hưởng đến việc mua thịt lợn
DeiAgra (2005) chia các thuộc tính của sản phẩm thành ba nhóm do 
người tiêu dùng xác định khi mua sản phẩm (thuộc tính tìm kiếm), 
sau khi mua (thuộc tính kinh nghiệm) và không phải trước hay sau 
khi mua sản phẩm (thuộc tính niềm tin).

Trong khi đó, Mô hình Chất lượng sản phẩm tổng thể – TFQM 
(Grunert, Baadsgaard và cộng sự 1996) phân biệt hai đặc tính về chất 
lượng là đặc tính chất lượng nội tại và đặc tính chất lượng bên ngoài. 
Các đặc tính nội tại chỉ những đặc điểm như màu sắc, mùi vị, hàm 
lượng chất béo, v.v... trong khi đặc tính bên ngoài liên quan nhiều 
hơn đến hệ thống sản xuất, phân phối và tiêu thụ sản phẩm, giá cả, 
nhãn mác và giấy chứng nhận.

Các nghiên cứu hiện nay quan tâm nhiều đến thuộc tính khi mua 
sản phẩm, nội tại và bên ngoài� Đối với thịt lợn tươi, hầu hết các 
nghiên cứu chỉ ra thuộc tính nội tại quan trọng khi người tiêu dùng 

Bảng 2.1� Nhóm thuộc tính sản phẩm do người tiêu dùng xác định

Khi mua sản phẩm  
(thuộc tính tìm kiếm)

Thuộc tính có thể được nhận biết từ bên ngoài như hình 
dáng, màu sắc, mùi, độ cứng, nhãn mác, đóng gói, chứng 
nhận, v.v

Sau khi mua  
(thuộc tính kinh nghiệm)

Thuộc tính được cảm nhận qua kinh nghiệm (hương vị, 
độ ngọt, độ dai, dễ chế biến, v.v)

Không phải trước hay sau khi mua 
sản phẩm (thuộc tính niềm tin)

Thuộc tính liên quan đến sự tin tưởng (sức khỏe, dinh 
dưỡng, thân thiện với môi trường, phúc lợi động vật, sản 
phẩm biến đổi gen, trách nhiệm xã hội, v.v)
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mua thịt lợn, còn thuộc tính bên ngoài (như nhãn mác, đóng gói, 
chứng nhận) ít quan trọng hơn. Điều này có thể giải thích do bản 
thân các yếu tố này không phải lúc nào cũng sẵn có trên thị trường, 
đặc biệt là các chợ truyền thống; hoặc do người tiêu dùng không 
thực sự tin tưởng vào hệ thống quản lý an toàn vệ sinh thực phẩm, 
do đó họ không quan tâm đến nhãn mác và giấy chứng nhận khi 
mua sản phẩm. Ngoài ra các đặc điểm về văn hóa, nhân khẩu học 
cũng giải thích cho thói quen và hình thức tiêu dùng thịt lợn.

Theo kết quả nghiên cứu của dự án “Cải thiện chuỗi giá trị thịt 
lợn để cho phép các hộ chăn nuôi nhỏ đáp ứng nhu cầu của người 
tiêu dùng (DURAS)” 2010, an toàn vệ sinh thực phẩm là yếu tố quan 
trọng nhất khi mua thịt lợn (34% người đồng ý), tiếp đến là giá (22%), 
thói quen (19%) và độ tươi (14%). Trong khi đó, rất ít người tiêu dùng 
quan tâm đến tỷ lệ mỡ (4%) và nguồn gốc thịt lợn (2%). Nhãn mác, 
đóng gói và giống lợn là ba yếu tố không có ảnh hưởng đến quyết 
định mua thịt lợn của người tiêu dùng khi 0% người tiêu dùng lựa 
chọn ba yếu tố này (HìnH 2.2).

HìnH 2.2. Các yếu tố ảnh hưởng đến tiêu dùng thịt lợn tươi – Nghiên cứu 
DURAS
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Phân tích phương pháp kết hợp (Conjoint Analysis) được sử 
dụng trong Nghiên cứu FAO (2010) xem xét 4 thuộc tính và các mức 
độ của chúng, bao gồm: đóng gói (có đóng gói, không đóng góp); nơi 
bán (chợ, siêu thị, bán rong); nhãn mác (có nhãn mác, không có 
nhãn mác); và chứng nhận thú y (có chứng nhận, không có chứng 
nhận) để đánh giá ưa thích của người tiêu dùng đối với sản phẩm 
thịt lợn an toàn chất lượng. Kết quả cho thấy, kịch bản thịt lợn 
tươi được đóng gói, có chứng nhận thú y và bán ở siêu thị được tỷ 
lệ cao nhất người tiêu dùng đánh giá là sản phẩm chất lượng tốt 
nhất. Phân tích này chỉ ra nhận thức và sự kỳ vọng của người tiêu 
dùng vào sản phẩm thịt lợn chất lượng, nhưng chưa phản ánh đúng 
hiện trạng của người tiêu dùng trên thị trường hiện nay. Họ vẫn ưa 
thích chợ truyền thống, nơi họ có thể đánh giá được chất lượng sản 
phẩm thông qua các yếu tố cảm quan như nhìn, chạm, ngửi. Hoặc 
họ có thể dựa vào mối quen biết với người bán để tin tưởng vào sản 
phẩm họ chọn. Theo nghiên cứu này, khi mua thịt lợn tươi tại các 
chợ truyền thống, người tiêu dùng đặc biệt quan tâm đến các yếu 
tố như độ tươi của thịt lợn, vệ sinh nơi bán, quen biết với người 
bán, giá cả, nguồn gốc sản phẩm, và sự tiện lợi (khoảng cách tới 
nơi bán).

Để đánh giá quan điểm của người tiêu dùng đối với chất lượng 
thịt lợn, nghiên cứu Nhu cầu tiêu dùng thịt lợn ở khu vực đồng bằng 
sông Hồng (2006) đưa 5 chỉ tiêu đối với thịt lợn tươi là tỷ lệ mỡ dắt 
trong thịt nạc, tỷ lệ mỡ trên khối thịt, màu thịt, mức độ vệ sinh và 
giống lợn. Với thịt lợn tươi có tới 98% người tiêu dùng đồng ý chất 
lượng vệ sinh là yếu tố quan trọng khi chọn mua sản phẩm, tiếp đến 
là màu thịt (87%). Chất lượng vệ sinh khi mua thịt lợn ở đây được 
phản ánh bởi bàn thịt, người bán hàng, địa điểm đặt bàn thịt không 
có dấu hiệu ô nhiễm, không có ruồi muỗi và đặc biệt là chính miếng 
thịt mà họ mua có tươi và quan sát thấy sạch sẽ hay không. Tỷ lệ mỡ 
dắt không được xem là yếu tố quan trọng, khi chỉ có 2% số người 
tiêu dùng hoàn toàn đồng ý và 26% tương đối đồng ý rằng khi mua 
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sản phẩm họ có quan tâm đến yếu tố này. Tương tự chỉ có 11% cho 
rằng giống lợn là yếu tố quan trọng khi chọn mua sản phẩm.

2�4� ĐỊNH HƯỚNG GIẢI PHÁP

Những khó khăn trong hoạt động quản lý nhà nước về vệ sinh ATTP 
do nhiều nguyên nhân khác nhau: 1) Quan điểm về vệ sinh ATTP 
chưa rõ ràng và đồng nhất; 2) Trách nhiệm và việc thực thi chính 
sách của các Bộ còn chồng chéo; 3) Các quy định về vệ sinh ATTP 
còn thiếu, chưa được đồng nhất với các quy định quản lý chuyên 
ngành, đặc biệt là các quy chuẩn kỹ thuật về vệ sinh ATTP. Các chế 
tài xử phạt vi phạm về vệ sinh ATTP còn chồng chéo, mức độ xử 
phạt còn nhẹ thiếu tính răn đe.

Giải quyết những khó khăn về vệ sinh ATTP cần phải thực hiện 
từ chính sách, đặc biệt là những quy định về chức năng, sự kết hợp 
và kế thừa giữa các chính sách. Cần tập trung vào những vấn đề đó 
là: 1) Làm rõ trách nhiệm của các Bộ, Ngành, địa phương về quản 
lý vệ sinh ATTP; 2) Rà soát, đồng nhất và thể chế hóa các quy định 
trong quản lý chuyên ngành vào quản lý vệ sinh ATTP; 3) Xây dựng, 
bổ sung các hệ thống quy chuẩn kỹ thuật chuyên ngành cho từng 
đối tượng sản xuất, kinh doanh các sản phẩm nông sản; 4) Từng 
bước xây dựng hệ thống theo dõi nguồn gốc, quy định trách nhiệm 
của các cơ sở sản xuất, kinh doanh nông sản và các cơ quan quản lý 
nhà nước, đặc biệt là các cơ quan chứng nhận về chất lượng; 5) Tăng 
cường mức độ xử phạt nặng đối với các hành vi cố tình làm mất an 
toàn, mất vệ sinh thực phẩm.
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Chương III  
AN TOÀN THỰC PHẨM  
VỚI CÁC SẢN PHẨM LÊN MEN
Hồ Phú Hà
Khoa Công nghệ Thực phẩm, Đại học Bách khoa Hà Nội

3�1� GIỚI THIỆU

Việt Nam là một nước nhiệt đới với nhiệt độ trung bình năm từ 25 
đến 30oC, mùa hè có nơi thường xuyên lên đến 35-37oC. Cộng với 
độ ẩm không khí cao, khí hậu Việt Nam rất thích hợp cho nhiều 
loại vi sinh vật phát triển tạo nên hệ vi sinh vật rất phong phú. Lên 
men thực phẩm được áp dụng ở Việt Nam từ rất lâu đời tạo nên một 
loạt sản phẩm đa dạng về chủng loại cũng như hương vị. Nguyên 
liệu sử dụng thường là các nông sản thực phẩm chưa qua gia nhiệt 
(rau quả, thịt lợn, tôm, cá,…). Các nguyên liệu này được ngâm nước 
muối hoặc ướp muối/ gia vị trực tiếp rồi cho lên men ở nhiệt độ môi 
trường. Thời gian lên men kéo dài 2-3 ngày hoặc vài tháng, thậm chí 
hàng năm tùy thuộc nguyên liệu, yêu cầu sản phẩm, lượng muối,…
Các sản phẩm lên men truyền thống có mặt trong bữa ăn hàng ngày 
và tạo nên hương vị đặc trưng của mỗi vùng, miền. Tuy vậy, phương 
thức lên men tự nhiên, thủ công dễ dẫn tới chất lượng không đồng 
đều và nguy cơ về an toàn vệ sinh thực phẩm. Hơn nữa, thói quen 
sử dụng phân chuồng trong tưới tiêu đồng ruộng cũng như điều 
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kiện giết mổ thủ công dẫn đến nguy cơ nhiễm vi sinh vật từ nguồn 
nguyên liệu của sản phẩm lên men. Quần thể vi sinh vật phân lập từ 
một số sản phẩm lên men truyền thống như dưa muối, nem chua cho 
thấy vi khuẩn lactic chiếm đa số và là vi khuẩn đóng vai trò chủ đạo 
trong quá trình lên men. Từ nguồn vi sinh vật có lợi này, vi khuẩn 
lactic có khả năng kháng vi sinh vật tốt nhất đã được phân lập và 
lựa chọn ứng dụng cho quá trình lên men chủ động nhằm giảm vi 
sinh vật nhiễm tạp, giảm hao hụt do hư hỏng và ổn định chất lượng 
sản phẩm.

3�2� TÌNH HÌNH VỆ SINH ATTP TRONG MỘT SỐ 
SẢN PHẨM LÊN MEN TRUYỀN THỐNG

Nem chua là sản phẩm thịt lên men ngắn ngày từ thịt lợn sống. Nem 
chua được sản xuất chủ yếu theo phương pháp thủ công: thịt lợn 
nạc xay nhỏ, bì lợn thái sợi, phối trộn với nhiều gia vị phụ gia khác 
và được bao gói trong lá chuối, lên men ở nhiệt độ thường trong 
2-3 ngày. Nồng độ muối trong nem chua thường chỉ khoảng 1,5-
2%. 60 mẫu nem chua được thu thập từ các chợ ở các tỉnh thành từ 
tháng 3/2008 đến tháng 5/2010 và được kiểm tra các chỉ tiêu vi sinh 
vật theo Tiêu chuẩn Việt Nam và so sánh với quy định của Bộ Y tế 
6/2007/QĐ-BYT (Lê Thanh Mai và cộng sự, 2011).

Dưa cải bẹ, giống như các loại rau quả khác thường được lên men 
rất đơn giản. Nguyên liệu được làm héo, rửa sạch, để ráo nước rồi 
xếp vại, thêm muối, đường, và cho lên men từ 1 đến 2 ngày sau đó 
giữ được trong thời gian tương đối dài từ vài ngày đến vài tuần, một 
số loại như cà, dưa muối mặn có thể để được hàng tháng. Nồng độ 
muối sử dụng đối với dưa muối ngắn ngày (2-3 ngày) khoảng 3%; các 
loại dưa muối mặn nồng độ muối có thể lên tới 8-10%.

28 mẫu dưa cải bẹ được mua ở các chợ nội thành Hà Nội và một 
số vùng lân cận trong thời gian từ tháng 11/2008 đến tháng 05/2009 
được kiểm tra các chỉ tiêu vi sinh vật theo Tiêu chuẩn Việt Nam và 
so sánh với quy định của Bộ Y tế 6/2007/QĐ-BYT (Lê Thanh Mai và 
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cộng sự, 2011); Kết quả chất lượng vi sinh của hai loại sản phẩm lên 
men được thể hiện trong Bảng 3.1.

Kết quả thu được cho thấy lượng vi khuẩn lactic chiếm khoảng 
80 – 100% tổng số vi sinh vật hiếu khí có trong sản phẩm lên men. 
Tất cả các mẫu nem chua đều bị nhiễm E� coli, S� aureus và B� cereus 
cao hơn mức cho phép nhiều lần, còn trong dưa cải bẹ thì nhiễm 
tạp nhiều Coliforms, E� coli, B� cereus và các bào tử nấm men – nấm 
mốc� Đánh giá chung theo chỉ tiêu vi sinh cho thấy 100% số mẫu 
nem chua và dưa cải bẹ đã kiểm tra đều không đạt tiêu chuẩn của 
Bộ Y tế. Chỉ số coliforms trong các mẫu sản phẩm khảo sát phù hợp 
với nghiên cứu trước đây (Inasu và cộng sự, 2005). Trong nghiên cứu 
đó các tác giả đã xác định được giá trị trung bình của coliforms trong 
7 mẫu sản phẩm là 103 cfu/g. Các tác giả này đã phân lập, định tên 
và xác định được 3 loại coliforms có mặt trong dưa cải là Citrobacter 

Bảng 3.1� Đánh giá chất lượng vi sinh của sản phẩm nem chua và  
dưa cải bẹ

Chỉ tiêu

Nem chua Dưa thành phẩm
Khoảng 

giá trị xác 
định

TCVN1
Tỷ lệ mẫu 
không đạt 

(%) 

Khoảng giá 
trị xác định

QĐ-
BYT2

Tỷ lệ mẫu 
không đạt 

(%)
pH 4,1–5,4 4,5-5,5 8,3
TSVSV HK (cfu/g) 106- 5.1011 3.105 100 8.105 ÷1,2.109 104 100
Vi khuẩn lactic 
(cfu/g)

105- 5.1011 3.106 ÷ 7,4.108

TSTBNM-M (cfu/g) 7.101 ÷2.105 102 93
Coliform (cfu/g) 3.102 ÷ 2,5.105 10 100
E� coli (cfu/g) 102- 104 3 100 0 ÷1,1.104 0 72
S� aureus (cfu/g) 103- 5.105 10 100
B� cereus (cfu/g) 10- 103 10 100 0 ÷ 5,5.103 102 96
C� perfringens 
(cfu/g)

0- 102 10 30 Không phát 
hiện

10 0

Nguồn: Lê Thanh Mai và cộng sự, 2011�
1 TCVN 7050: 2002 cho các sản phẩm thịt lên men không qua xử lí nhiệt

2 Theo Quy định số 46 /2007/QĐ-BYT về giới hạn vi sinh vật gây bệnh trong rau quả muối chua�
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freundii, Klebsiella oxytoca, và Proteus vulgaris. Trong khảo sát nhận 
thấy các mẫu cải bẹ nguyên liệu đã rửa chứa số tế bào vi sinh vật gây 
bệnh khá lớn Coliforms 3,0.102 ÷ 1,2.105 cfu/g; E� coli 1,0.102 ÷ 5,8.103 
cfu/g; Bacillus aureus 1,0.103 ÷ 6,2.103 cfu/g. Có lẽ vì vậy khi lên men 
tự nhiên, lượng vi sinh vật gây bệnh có mặt trong sản phẩm cũng 
lớn và vượt giới hạn quy định. Ngoài ra, dụng cụ dùng để muối dưa 
không đảm bảo vệ sinh, không có nắp đậy, bề mặt dụng cụ là nơi 
lưu cữu các vi sinh vật gây bệnh, cũng như vị trí cửa hàng, nơi sản 
xuất ở chợ là những nguy cơ lây nhiễm lớn. Như vậy để ngăn chặn 
sự nhiễm tạp vi sinh vật gây hỏng và gây bệnh trong thực phẩm lên 
men tự nhiên cần bảo đảm nguồn nguyên liệu sạch cũng như điều 
kiện sản xuất vệ sinh. Do tập quán trồng trọt hiện nay, rau thường 
được tưới phân động vật, do đó khả năng nhiễm vi sinh vật đường 
ruột vào rau nguyên liệu khá lớn. Để ngăn ngừa khả năng trên, cần 
kiểm soát tốt quá trình trồng trọt.

Trong một nghiên cứu phối hợp giữa CIRAD (Pháp), Viện Thú 
y và Đại học Bách khoa Hà Nội (Le Bas và cộng sự, 2008), trong số 
213 mẫu nem chua nghiên cứu 35,7% số mẫu có chứa Salmonella. 
Các serovar của Salmonella tìm thấy trong các mẫu được thể hiện ở 
HìnH 3.1.

HìnH 3.1. Phân bố  
Serovar của Salmonella 
phân lập từ nem chua
Nguồn: Le Bas et al, 
2008.
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Kết quả HìnH 3.1 cho thấy serovar chiếm ưu thế là S� derby (34%); 
tiếp theo là S� anatum (19%) và S� typhimurium (6%). Tần suất nhiễm 
Salmonella rất cao được coi là xuất phát từ nguyên liệu thịt lợn giết 
mổ ở những lò mổ thủ công, không đảm bảo vệ sinh dẫn đến nhiễm 
chéo giữa nội tạng và thân thịt.

Theo kết quả đã báo cáo, nhìn chung các sản phẩm lên men 
truyền thống ngắn ngày (2–3 ngày lên men) có lượng muối thấp, 
thời gian lên men ngắn nên nguy cơ về nhiễm vi sinh vật là cao. 
Tuy nhiên, đây là các sản phẩm lên men truyền thống và vẫn đang 
được sử dụng hàng ngày trong các bữa ăn của người Việt Nam. Tuy 
vi sinh vật gây bệnh được tìm thấy ở các mẫu nhưng vẫn không có 
nhiều trường hợp ngộ độc thực phẩm do các sản phẩm lên men 
được báo cáo chính thức. Điều này có thể giải thích bởi lượng vi 
khuẩn lactic có mặt ở sản phẩm cuối cùng khá cao. Vi khuẩn này 
sinh ra axit và có thể bacteriocin để ức chế hoạt động của các vi sinh 
vật gây bệnh.

3.2.1. Phân bố loài của vi khuẩn lactic trong các 
sản phẩm lên men truyền thống

Từ 30 mẫu nem chua, 74 khuẩn lạc đại diện của vi khuẩn lactic 
đã được phân lập, lựa chọn, tinh sạch và bảo quản (Tran và cộng 
sự, 2011). Kết quả định tên dựa trên các đặc tính sinh hóa và giải 
trình tự gene 16s rRNA của 74 vi khuẩn lactic. Loài Lactobacillus 
plantarum chiếm đa số, với 50/74 (67,6%) tổng số VKL phân lập 

Bảng 3.2� Sự phân bố loài trong hệ vi khuẩn lactic tự nhiên trong nem chua

Loài Số khuẩn lạc % so với tổng số
Lactobacillus plantarum 50 67,6
Pediococcus pentosaceus 16 21,6
Lactobacillus brevis 7 9,5
Lactobacillus farciminis 1 1,3
Tổng 74 100

Nguồn: Tran va cộng sự, 2011�
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được. Chiếm đa số thứ hai là loài Pediococcus pentosaceus (21,6%). 
Loài Lactobacillus brevis chiếm 9,5% và chỉ có 1 khuẩn lạc được định 
tên là Lactobacillus farciminis (Bảng 3.2).

Trong nghiên cứu khác về hệ vi khuẩn lactic có mặt trong nem 
chua và dưa muối, Nguyen và cs, 2013a, b, cho thấy các loài thuộc 
giống Lactobacillus chiếm đa số trong 274 khuẩn lạc phân lập từ 
10 mẫu nem chua trong đó tần suất bắt gặp L� plantarum là lớn 
nhất (29,7%). Tương tự như vật, từ 21 mẫu rau quả lên men giống 
Lactobacillus cũng chiếm nhiều nhất, trong đó loài L� fermentum 
chiếm 56,6% (Bảng 3.3).

3.2.2. Ứng dụng vi khuẩn lactic làm chủng 
khởi động trong quá trình lên men

Trong số vi khuẩn lactic phân lập được từ thực phẩm lên men,  
L� plantarum B33 đã được lựa chọn do có khả năng kháng vi sinh vật 
gây bệnh (Le Thanh Mai và cộng sự, 2011).

Bảng 3.3� Sự phân bố loài của vi khuẩn lactic trong nem chua và  
rau quả lên men

Số mẫu Số khuẩn lạc 
phân lập được Phương pháp Vi khuẩn lactic chiếm ưu thế Tài liệu 

tham khảo

10 mẫu 
nem 
chua 

273 (GTG) 5-PCR 
fingerprinting , 
pheS and rpoA 
sequencing, 
PCR-DGGE 

Lactobacillus plantarum (29,7%), 
Lactobacillus farciminis (23%), 
Lactobacillus pentosus (21%), 
Lactobacillus brevis (5%), 
Leuconostoc citreum (9,5%), 
Pediococcus acidilactici (1%), 
Pediococcus pentosaceus (4%), 
Pediococcus stilesii (1%),  
các loài khác.

Nguyen 
và cộng sự, 
2013a 

21 mẫu 
rau lên 
men

881 MALDI-
TOF MS) và 
pheS gene 
sequencing, 

Lactobacillus fermentum (56,6%), 
Lactobacillus pentosus (24,4%) 
Lactobacillus plantarum (17,1%) 
Pediococcus pentosaceus (1,0%) 
Lactobacillus brevis (0,5%) 

Nguyen 
và cộng sự, 
2013b 
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Bằng cách khoan giếng thạch với 5 vi khuẩn chỉ thị gây bệnh E�coli 
NC31, E� coli K12TG1, E� coli LCB 320, S� aureus, S� typhymurium và 
xác định vòng kháng khuẩn (HìnH 3.2).

Kết quả cho thấy chủng B33 có khả năng kháng cả 5 chủng chỉ 
thị, kháng S�aureus tốt nhất, sau đó là đến 3 chủng E� coli với kháng 
E� coli K12TG1 tốt hơn, còn kháng E� coli NC31 và E� coli LCB320 là 
tương tự nhau, cuối cùng là S� typhymurium.

Tiến hành nuôi cấy từng chủng riêng biệt hoặc đồng thời chủng 
B33 với E� coli (HìnH 3.3A) hoặc B33 với S� aureus (HìnH 3.3B) trong 
môi trường MRS lỏng ở nhiệt độ 30oC trong 48h.

HìnH 3.2. Khả năng kháng vi khuẩn chỉ thị gây bệnh của L. plantarum B33

HìnH 3.3. Khả năng ức chế E. coli và S. aureus của chủng L. plantarum B33 
trong MRS lỏng
(MRS1: nuôi cấy riêng từng chủng, MRS2: nuôi cấy đồng thời 2 chủng trong 
môi trường MRS. B33: chủng VKL B33; Ec= E. coli; Sa= S. aureus)

A B
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Kết quả cho thấy khi nuôi cấy riêng biệt thì các chủng VKL B33, 
E� coli và S� aureus đều phát triển tốt trên môi trường MRS lỏng, pH 
của chủng VKL B33 giảm mạnh nhất từ 6,2 xuống 3,9, của E� coli 
giảm xuống 5,27 và của S� aureus thì giảm không đáng kể, chỉ xuống 
5,87. Khi nuôi cấy đồng thời 2 chủng, sau 48 h, pH giảm xuống 4,5. 
Sau 48h nuôi cấy độc lập, chủng B33 tăng từ 7,3 log lên 10 log, E� coli 
từ 2,6 log lên 8,9 log và S� aureus từ 2,7 log tăng lên 6,7log cfu/ml. 
Khi nuôi cấy đồng thời chủng B33 với E� coli hoặc với S� aureus trong 
môi trường MRS lỏng thì VKL B33 vẫn tăng tuy rằng mật độ có nhỏ 
hơn không đáng kể so với lượng VKL B33 nuôi cấy riêng biệt, còn 
cả 2 chủng vi khuẩn chỉ thị đều giảm, S� aureus bị ức chế nhanh và 
mạnh hơn, và giảm xuống dưới ngưỡng phát hiện chỉ sau 24 giờ còn 
E� coli thì bị ức chế hoàn toàn sau 48 giờ nuôi cấy.

Vi khuẩn L� plantarum B33 được sử dụng làm chủng khởi động 
cho quá trình lên men để sản xuất sản phẩm lên men truyền thống 
nem chua và dưa cải bẹ theo quy trình đã trình bày ở trên với mật độ 
khởi động ban đầu là 106 -107 cfu/g hoặc ml.

Thí nghiệm được tiến hành song song 2 lô mẫu, mẫu 1 lên men 
tự nhiên và mẫu 2 lên men có bổ sung chủng L� plantarum B33 với 
nồng độ 107 cfu/g nguyên liệu cho sản xuất nem chua (NC) và dưa 
cải (DC), xác định lượng VKL và E�coli (HìnH 3.4A), VKL và S�aureus 
(HìnH 3.4B) có trong nem chua hoặc lượng VKL và E�coli (HìnH 3.4C), 
VKL và S�aureus (HìnH 3.4D) có trong dưa cải. Lấy mẫu để đo pH và 
đếm khuẩn lạc theo thời gian.

Kết quả cho thấy các mẫu có bổ sung chủng L� plantarum B33 thì 
pH giảm nhanh hơn mẫu lên men tự nhiên. Với nem chua thì pH 
giảm từ 6,02 xuống còn 4,6 nếu lên men tự nhiên và xuống đến 4,4 
nếu có bổ sung chủng L� plantarum, với dưa cải bẹ giảm khá nhiều, 
từ 6,8 xuống còn 4,8 và 3,8 tương ứng với lên men tự nhiên và có bổ 
sung L� plantarum. Tại thời điểm trước lên men thì cả nguyên liệu 
để làm nem chua hay dưa cải bẹ đều chứa một lượng nhất định vi 
khuẩn lactic, E� coli và S� aureus. Trong quá trình lên men lượng vi 
khuẩn lactic tăng dần, với mẫu nem chua lên men tự nhiên (NC1) thì 
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vi khuẩn lactic tăng từ 6,8 log lên 8,7 log, còn với lên men tự nhiên 
rau cải bẹ thì lượng vi khuẩn lactic ban đầu rất ít, chỉ khoảng 3 log 
nhưng tăng rất nhanh trong quá trình lên men và sau 5 ngày lên men 
đạt tới 9 log cfu/g dưa cải bẹ. Lượng vi khuẩn lactic trong các mẫu 
nem chua cũng như dưa cải bẹ có bổ sung 7 log vi khuẩn lactic B33, 
tăng từ 7 log lên 9,8 log sau 5 ngày lên men thịt và lên 10,3 log khi lên 
men rau cải bẹ.

Sau 72 giờ lên men, với sản phẩm nem chua chủng B33 giảm được 
gần 2 log E�coli và khoảng 1,55 log S�aureu so với mẫu lên men tự 
nhiên. Điều này có ý nghĩa rất lớn đến sự an toàn của sản phẩm, kéo 
dài thời gian bảo quản của sản phẩm. Còn với dưa cải bẹ thì trong 
6h đầu, E�coli không phát triển, nồng độ giảm (vẫn nằm khoảng 

HìnH 3.4. Khả năng ức chế E. coli và S. aureus của chủng L. plantarum B33 
trong quá trình lên men
(A, B: Khả năng ức chế E.coli và S.aureus trong sản xuất nem chua, ký hiệu NC;  
C, D: Khả năng ức chế E.coli và S.aureus trong sản xuất dưa cải bẹ, ký hiệu DC; NC1 
và DC1 lên men tự nhiên, NC2 và DC2 có bổ sung 7 log chủng L.plantarum B33)

A B

C D
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4 log); sau đó phát triển mạnh ở thời điểm 12h, rồi giảm và vào 
thời điểm 36h không phát hiện được E. coli khi có bổ sung chủng 
vi khuẩn lactic B33. S� aureus trong mẫu có bổ sung vi khuẩn lactic 
B33 bị ức chế mạnh hơn trong mẫu lên men tự nhiên. Sau 48h lên 
men, tất cả mẫu dưa đều không chứa E� coli cũng như không chứa 
S� aureus (đảm bảo yêu cầu vệ sinh an toàn thực phẩm theo Quyết 
định số 46/2007/QĐ-BYT về giới hạn vi sinh vật gây bệnh trong rau 
quả muối chua). Ngoài ra việc sử dụng chủng vi khuẩn lactic làm 
chủng khởi động cho quá trình lên men nem chua hoặc dưa cải bẹ 
có kết quả rất khả quan đối với cảm quan của sản phẩm. Hao hụt 
dưa cải bẹ giảm 7% so với lên men tự nhiên (Ho Phu Ha và cs, 2011).

Vi khuẩn lactic L� plantarum H1.40 cũng được ứng dụng làm 
chủng khởi động trong lên men thịt lợn lửng chua Thanh Sơn, Phú 
Thọ (Phan Thanh Tâm, 2008). Kết quả lượng Enterobacteriacea trong 
sản phẩm giảm còn 1,5 đến 2,0 log CFU/g trong khi đó mẫu đối 
chứng vẫn còn khoảng 104 CFU/g sau 96 giờ lên men. Staphylococcus 
aureus cũng giảm xuống dưới ngưỡng cho phép.

Tóm lại, các sản phẩm lên men tự nhiên có nguy cơ nhiễm vi sinh 
vật tương đối lớn chủ yếu là do nguyên liệu đã bị ô nhiễm. Để khắc 
phục tình trạng này, thực hành nông nghiệp tốt cần được áp dụng, 
đồ dùng dụng cụ thiết bị cần được vệ sinh tốt, gia súc cần được giết 
mổ tập trung và quy trình cần được quản lý vệ sinh tốt. Một phương 
án khác có thể áp dụng là dùng chủng vi khuẩn lactic làm chủng 
khởi động nhằm ức chế và tiêu diệt vi sinh vật gây bệnh nhiễm từ 
nguyên liệu.
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Chương IV  
VẤN ĐỀ SỬ DỤNG KHÁNG SINH TRONG  
CHĂN NUÔI VÀ TƯƠNG LAI CỦA NGHIÊN CỨU 
VI SINH VẬT ĐỐI VỚI AN TOÀN THỰC PHẨM
Yves Waché
Trung tâm Quy trình Thực phẩm và Vi sinh vật, AgroSup Dijon,  
Đại học Bourgogne-Franche Comté

4�1� GIỚI THIỆU

Chăn nuôi là một ngành nông nghiệp được công nghiệp hóa rất 
nhiều trong những thập kỷ vừa qua. Những trang trại chăn nuôi có 
quy mô lớn dần thay đổi bức tranh hệ thống sản xuất nông nghiệp 
của nhiều nước trên thế giới, trong đó có Việt Nam. Lợi thế của sản 
xuất quy mô là tăng năng suất và giảm chi phí đơn vị trên đầu gia 
súc, hiệu quả cạnh tranh cao, đáp ứng nhu cầu của thị trường về 
số lượng. Thế nhưng điểm yếu là mức độ an toàn, do sử dụng thức 
ăn công nghiệp và do rủi ro dịch bệnh lây nhiễm. Một trong những 
vấn đề lớn là sử dụng kháng sinh trong chăn nuôi. Tại châu Âu, 
việc dùng kháng sinh trong thức ăn gia súc đã hoàn toàn bị cấm. 
Tại Việt Nam, các cơ sở chăn nuôi dường như chưa hiểu các tác hại 
của kháng sinh và đang lún sâu vào phương pháp thực hành này. 
Việc sản xuất nông nghiệp sử dụng cùng một loại kháng khuẩn như 
trong y khoa và thú y sẽ gây ra những vấn đề nghiêm trọng gián tiếp 
cho xã hội. Trong chương 4 của cuốn sách, chúng tôi trước hết sẽ 
trình bày những tác hại và chứng minh việc lạm dụng kháng sinh là 
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không cần thiết. Thứ nhất là vì các chủng đề kháng kháng sinh sau 
sức ép chọn lọc cũng có khả năng trở thành gây bệnh cho vật nuôi. 
Sau đó, các chủng gây bệnh bản thân chúng có khả năng đề kháng 
kháng sinh để tồn tại, dẫn đến phải luôn thay đổi và luôn phụ thuộc 
vào các loại kháng sinh mới. Trong phần sau của chương, chúng tôi 
sẽ giới thiệu những hướng giải pháp hiện tại đang được nghiên cứu, 
nhằm mục đích sử dụng các loại kháng khuẩn có nguồn gốc thực vật 
tại Việt Nam thay kháng sinh.

4�2� NHỮNG HẠN CHẾ CỦA VIỆC SỬ DỤNG KHÁNG SINH

Sự tiếp xúc của vi sinh vật với những chất kháng khuẩn, ví dụ như 
kháng sinh, gây ra một áp lực chọn lọc, dẫn đến làm xuất hiện những 
chủng có khả năng đề kháng kháng sinh. Khả năng đề kháng của 
vi sinh vật đã được biết đến từ rất sớm, trước khi kháng sinh được 
sử dụng trong công nghiệp và y tế. Tuy nhiên, chính việc sử dụng 
công nghiệp hàng loạt với số lượng lớn các chất kháng khuẩn đã 
thúc đẩy quá trình lựa chọn sinh học những chủng có khả năng đề 
kháng kháng sinh và cho ra đời những chủng đề kháng mới có khả 
năng tồn tại và phát triển áp đảo (Skurnik, Bourgeois – Nicolaos, & 
Andremont 2008).

Những chủng có khả năng đề kháng kháng sinh không nhất thiết 
luôn nguy hiểm cho người, nhưng những tác nhân có khả năng đề 
kháng thường được mã hóa vào gen di truyền của chúng. Những gen 
này có thể truyền được từ chủng này sang chủng khác và kết quả là 
gián tiếp làm xuất hiện những chủng đề kháng kháng sinh gây bệnh.

Về mặt lịch sử, vào những năm 1950, khi con người bắt đầu sử 
dụng chất kháng sinh thì cũng tình cờ phát hiện lợi ích các hỗn 
hợp chứa kháng sinh trong thức ăn chăn nuôi. Cụ thể, khi đưa các 
phụ phẩm lên men từ vi sinh vật có khả năng tạo kháng sinh vào 
thức ăn động vật, con người phát hiện ra những tác dụng có lợi 
cho quá trình tăng trưởng vật nuôi công nghiệp. Sau phát hiện này, 
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kháng sinh được sử dụng phổ biến như một dạng chất bổ sung cho 
thực phẩm chăn nuôi (Sanders, 2010). Việc sử dụng tập trung nhiều 
kháng sinh trong mọi giai đoạn phát triển của vật nuôi kết cục lại 
gây ra hiện tượng “ô nhiễm”, dẫn đến kích thích sự xuất hiện các 
chủng đề kháng trong những điều kiện môi trường rất khác nhau. 
Tồn dư kháng sinh được phát hiện trong thịt và những sản phẩm 
nguồn gốc động vật nói chung, và sau đó là trong chất thải chăn nuôi 
gây ô nhiễm môi trường. Ô nhiễm tiếp tục nhân rộng khi phân bón 
chăn nuôi bị nhiễm tạp được sử dụng trong trồng trọt để bón cây 
(Bondarczuk, Markowicz, & Piotrowska - Seget, 2016). Những quần 
thể vi sinh vật có khả năng kháng khuẩn xuất hiện ngày càng nhiều 
trong chăn nuôi, trong môi trường và trong tiếp xúc với con người. 
Không những chúng làm cho các quy trình thực phẩm cơ bản như 
lên men sữa hay lên men rau quả trở nên khó khăn hơn, các tác hại 
sâu xa là chúng buộc chúng ta phải đi tìm các phân tử kháng khuẩn 
mới để chữa bệnh cho người và động vật, những chủ thể đã gián tiếp 
bị nhờn với kháng sinh cũ. Trong khi việc đi tìm những phân tử 
mới này vẫn còn dậm chân tại chỗ, các dịch bệnh mà chúng ta nghĩ 
là đã biến mất xuất hiện trở lại, đe dọa một tương lai đầy khó khăn 
(Trémolières, 2010).

Tất nhiên vẫn có những giải pháp khác để thoát khỏi cái vòng 
luẩn quẩn này, nhưng giảm sử dụng kháng sinh chính là một giải 
pháp thực tế. Giảm sử dụng kháng sinh sẽ ngay lập tức giảm sức ép 
chọn lọc vi sinh vật và do đó cũng làm giảm sự hiện diện của những 
chủng đề kháng kháng sinh tương ứng. Điều này đã được chứng 
minh, với cùng một tỷ lệ dịch bệnh như nhau, việc giảm sử dụng 
15% chất kháng sinh trên con người từ năm 2002 đến năm 2005, đã 
giảm lượng chủng cầu khuẩn nhờn kháng sinh (viêm phổi do cầu 
khuẩn mất tính nhạy cảm với penicillin) từ 53% xuống còn 37,8% 
(Léophonte & Garraffo, 2008). Trong chăn nuôi, việc ngừng bổ sung 
kháng sinh vào thức ăn chăn nuôi - và chỉ sử dụng chúng trong công 
tác thú y khi cần thiết - còn có thể làm giảm sự hiện diện của các 
chủng đề kháng kháng sinh nhiều hơn nữa. Ví dụ, sức đề kháng của 
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chủng Enterococcus faecium được phân lập từ phân lợn hoặc phân 
gà tại các lò giết mổ đã được quan sát trên các chất kháng sinh khác 
nhau. Sau khi thu hồi chất kháng sinh virginiamycin vào cuối năm 
1998, quan sát cho thấy sức đề kháng của chúng đối với chất kháng 
sinh streptogramin đã giảm từ 48% xuống 2% giữa năm 1999 và 
2006. Đối với chất kháng sinh avilamycin, sức đề khác này cũng 
giảm từ 72% năm 2000 xuống 22% vào năm 2006. Quan sát cuối này 
được bắt đầu thực hiện vào năm 2001 khi các cơ sở sản xuất tại châu 
Âu chuẩn bị cho kế hoạch ngừng sử dụng kháng sinh vào năm 2005. 
Tuy nhiên, đối với kháng sinh macrolid, dù đã được ngừng đưa vào 
thức ăn chăn nuôi vào năm 1998, sức đề kháng của các chủng kháng 
lại erythromycin (đại diện cho nhóm kháng sinh macrolid) vẫn quan 
sát được ở mức ổn định từ 50 – 70%, lý do là vì các chất kháng sinh 
này vẫn được dùng trong công tác thú y (Sanders, 2010). Việc giảm 
sử dụng kháng sinh tại các nước không có trang thiết bị, phương tiện 
đào tạo và kiểm soát như Việt Nam có lẽ sẽ gặp nhiều khó khăn hơn 
(Sarter, Hồ Phú, & Tô, 2015). Chúng tôi mong muốn thúc đẩy những 
chương trình hợp tác nghiên cứu đa ngành, ví dụ như chương trình 
SAFAS (Food Safety and Alternative Solutions) nói chung và các 
nghiên cứu chuyên ngành về các phương thức kháng khuẩn mới nói 
riêng, để tiếp tục nghiên cứu ứng dụng của chủ đề này trong thực 
tiễn. Hiện tại chúng tôi đã bắt đầu đưa các kết quả trình bày ở trên 
vào các chương trình đào tạo cho cán bộ làm việc về ATTP. Dự án 
này nằm trong khuôn khổ chương trình Eramus+ được Liên minh 
châu Âu tài trợ, có tên gọi là ASIFOOD với mục đích giúp tăng năng 
lực quản lý an toàn thực phẩm tại 3 nước Đông Nam Á là Thái Lan, 
Campuchia và Việt Nam.

4�3� SỬ DỤNG VI SINH VẬT KHÁNG KHUẨN  
VÀ NHỮNG LỢI ÍCH KHÁC CHO XÃ HỘI

Về lý thuyết thì vi sinh vật có khả năng đề kháng lại tất cả các hợp 
chất kháng khuẩn.
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Các cơ chế đề kháng khác nhau có thể được phân thành 3 nhóm:

1. Thay đổi chính bản thân chúng: Vi sinh vật nhạy cảm sẽ đột biến 
hoặc sẽ điều chỉnh khả năng sinh sản của chúng, từ đó những vi 
sinh vật nhạy cảm với chất kháng sinh này sẽ mất tính nhạy cảm 
hoặc biến mất;

2. Làm thay đổi chất kháng sinh: các vi sinh vật sinh ra các enzyme 
làm phân hủy hoặc thay đổi chất kháng sinh;

3. Làm giảm nồng độ chất kháng sinh trong nội bào: các vi sinh vật 
phát triển hệ thống cho phép ngăn chặn sự xâm nhập của kháng sinh 
vào trong nội bào hoặc thúc đẩy dòng chảy từ nội bào ra ngoại bào 
của vi sinh vật để loại chất kháng sinh ra khỏi nội bào (Pagès, 2004).

Một chủng vi sinh vật cũng có thể sinh ra cơ chế đề kháng kháng 
lại một chất kháng sinh (đặc hiệu) hoặc cho phép đề kháng lại nhiều 
chất kháng sinh khác nhau, ví dụ như trong trường hợp của những 
vi khuẩn có khả năng tạo ra bào tử hoặc màng sinh học (Draper, 
Cotter, Hill, & Ross, 2015). Điều thú vị là những đề kháng đặc hiệu 
rất ít được quan sát thấy đối với bacteriocins hoặc tinh dầu, biến 
chúng thành thích hợp để sử dụng trong ngành thực phẩm, nhất là 
khi các chất này nói chung còn rất ít được sử dụng trong điều trị y tế.

Trên cơ sở quan sát trên, các loại tinh dầu đã trở thành mục tiêu 
nghiên cứu để phát hiện ra những chất kháng vi sinh vật mới (Hulin, 
Mathot, Mafart, Dufosse, 1998). Ở Đông Nam Á, nhờ thời tiết nóng 
ẩm, sự đa dạng sinh học ở đây đem lại một lợi ích cho nghiên cứu vi 
sinh vật. Chúng tôi sẽ trình bày dưới đây hai dự án nghiên cứu gần 
nhất liên quan đến chủ đề này.

4.3.1. Dự án đánh giá khả năng kháng khuẩn của 
một vài tinh dầu thực vật của Việt Nam

Dự án thứ nhất là chủ đề một luận án tiến sĩ được thực hiện bởi 
TS. Trịnh Thanh Nga dưới sự hướng dẫn của PGS. TS Nadia Oulahal 
(Đại học Lyon, Pháp) và PGS. TS Lê Thanh Mai (Đại học Bách khoa 
Hà Nội, Việt Nam) (Trinh, 2015).
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Mục tiêu của nghiên cứu là đánh giá tiềm năng áp dụng tinh dầu 
của 11 loại thực vật ăn được của Việt Nam trong bảo quản thực phẩm. 
Trước hết, 11 loại tinh dầu đã được đánh giá và chứng minh là có 
khả năng kháng lại 5 chủng vi khuẩn khác nhau (Listeria innocua, 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Lactococcus lactis, Lactobacillus 
plantarum) bằng phương pháp xác định nồng độ tối thiểu ức chế sự 
phát triển của vi sinh vật (MIC – Minimal Inhibitory Concentration).

Trong số đó, 5 loại tinh dầu có hoạt tính kháng khuẩn cao nhất 
đã được tìm thấy, là tinh dầu quế (Cinnamomum cassia), tinh dầu sả 
(Cymbopogon citratus), tinh dầu sả Java (Cymbopogon winteranius), 
tinh dầu húng quế (Ocimum gratissimum) và bạc hà (Mentha 
arvensis). Tinh dầu quế có hoạt tính kháng khuẩn cao nhất với 
những giá trị MIC thấp nhất nhất (<400 µg.mL - 1). Tinh dầu này 
tiếp tục được nghiên cứu tác dụng của nó trên màng tế bào của vi 
khuẩn Listeria innocua LRGIA01, trên việc đánh giá tác dụng của nó 
trên 4 thông số: khả năng sống sót, tính toàn vẹn màng vi sinh vật, 
tính lỏng màng tế bào và động lực proton của màng tế bào (Trịnh, 
Dumas, Thanh, Dawkins, Ben Amara, Ushomushode, et al. 2015).

Kết quả cho thấy rằng khi tế bào vi khuẩn L� innocua tiếp xúc với 
tinh dầu quế hoặc với hợp chất chính của nó (trans-cinnamaldehyde) 
(chiếm 90% thành phần hóa học tổng số của tinh dầu quế) ở nồng độ 
ức chế tối thiểu MIC, thì tính lỏng của màng và động lực proton của 
màng đã bị rối loạn. Các rối loạn ở màng tế bào là một trong những 
nguyên nhân gây ra sự ức chế phát triển của L� innocua LRGIA01. 
Ở những nồng độ cao hơn: 1/5 nồng độ diệt khuẩn tối thiểu (MBC-
minimum bactericidal concentration ) và MBC, màng tế bào của vi 
khuẩn L� innocua vẫn còn toàn vẹn, vi khuẩn vẫn còn sống sót nhưng 
chúng mất đi khả năng sinh sản, đó là lý do vì sao chúng không được 
phát hiện bởi phương pháp tráng đĩa thạch truyền thống.

Để áp dụng các loại tinh dầu dễ bay hơi và không hòa tan trong 
nước này vào trong các thực phẩm dễ hư hỏng mà bao gồm chủ yếu 
là nước, thì phương pháp tạo nhũ tương hoặc đóng gói chúng sau đó 
đã được tiền xem xét. Trans-cinnamaldehyde đã được tạo nhũ hóa 
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bằng lecithin (một Phospholipid), và natri caseinates. Maltodextrin 
sau đó cũng đã được thêm vào những nhũ tương trước khi mang đi 
sấy phun (đóng gói). Lecithin cho phép tạo ra hệ nhũ tương ổn định 
hơn, nhưng ngược lại natri caseinate lại cho phép một quá trình bao 
gói tinh dầu bằng phương pháp sấy phun hoàn thiện hơn.

4.3.2. Những lợi ích và hạn chế của việc sử dụng tinh 
dầu như kháng sinh trong chăn nuôi thủy sản

Nếu các loại tinh dầu có thể được sử dụng cho thực phẩm con người, 
thì chúng cũng có thể được sử dụng trong thức ăn chăn nuôi.

Dự án thứ hai liên quan đến việc sử dụng tinh dầu giúp kháng 
khuẩn trong chăn nuôi thủy sản tại Việt Nam. Thủy sản là một 
ngành lớn, chiếm 50% số cá được tiêu thụ trên thế giới và 90% sản 
lượng thế giới đến từ châu Á. Tuy nhiên, trong chăn nuôi thủy sản, 
chất kháng sinh được sử dụng với khối lượng lớn và không được 
kiểm soát, điều này đã làm gia tăng của những chủng có khả năng 
đề kháng kháng sinh.

Trong chăn nuôi thủy sản, vi khuẩn gây bệnh hoặc các gen đề 
kháng của chúng được truyền giữa các loài thủy hải sản, môi trường 
nước và sau đó tiếp xúc với con người theo nhiều cách phát tán khác 
nhau. Để giảm bớt sức ép chọn lọc gây ra bởi chất kháng sinh đối 
với hệ vi sinh vật, nhiều nghiên cứu được tiến hành để phát hiện ra 
các phân tử hoạt tính tự nhiên mới và với các cơ chế hoạt động mới.

Tất nhiên, trong môi trường thủy sản, cũng như trong thực phẩm 
con người hoặc thực phẩm chăn nuôi, những chất chiết và những 
tinh dầu thu hút sự chú ý của các chuyên gia công nghệ bởi những 
tính kháng khuẩn có khả năng thay thế chất kháng sinh của chúng. 
Hơn nữa, bản chất ưa béo và dễ bay hơi của các hợp chất, sự đa dạng 
về thành phần hóa học của chúng là các thông số quan trọng cần 
xem xét để tối ưu hóa tác dụng của chúng trong môi trường tự nhiên. 
Ngoài ra, các khía cạnh cảm quan quan trọng của các loại tinh dầu 
(giàu hợp chất thơm) là một thông số mang tính quyết định trong 
việc ứng dụng chúng.
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Ví dụ đầu tiên, tinh dầu của lá màng tang Litsea cubeba (họ 
Lauraceae, May Chang) rất giàu linalool (95%) đã được chứng 
minh đặc biệt có hiệu quả chống lại bệnh truyền nhiễm gây ra bởi 
Aeromonas hydrophila ở cá chép Cyprinus carpio. Tinh dầu này cũng 
được chứng minh là có hoạt động diệt khuẩn chống lại hàng loạt 
các loại vi khuẩn khác (A� hydrophila, Edwarsiella, Vibrio furnissii, 
Vibrio parahaemolyticus, Streptococcus garvieae, E� coli, Salmonella 
typhimurium).

Một cách thú vị, trong thức ăn dành cho cá, hiệu quả của 
những tinh dầu không chỉ là tác dụng kháng khuẩn trực tiếp mà 
còn là khả năng làm tăng hoạt động miễn dịch không đặc hiệu của 
chúng. Thật vậy, sự gia tăng nồng độ lysozyme trong màng huyết 
tương đã được quan sát thấy trong tất cả các nhóm thử nghiệm, 
hoạt động tán huyết cũng được quan sát thấy ở những nồng độ cao 
nhất được thử nghiệm và hoạt tính diệt khuẩn của màng huyết 
tương thậm chí đã được phát hiện thấy ở những nồng độ 8% của 
sản phẩm dạng bột của thực vật khi chúng được thêm vào thức ăn 
thủy sản (Van Nguyen, Caruso, Lebrun, Nguyen, Trinh, Meile et 
al., 2016).

Tuy nhiên, việc sử dụng tinh dầu màng tang hoặc tinh dầu 
Cinnamosma fragrans dựa trên khả năng sống sót của ấu trùng tôm 
(Penaeus monodon) đã gặp phải khó khăn về vấn đề cảm quan. Thật 
đáng tiếc, nếu những tinh dầu này có khả năng diệt hoặc ức chế tốt 
nhiều loại vi khuẩn gây bệnh hoặc hoặc vi khuẩn gây bệnh cơ hội 
(Salmonella typhimurium, Vibrio parahaemolyticus, Staphylococcus 
aureus, Aeromonas hydrophila, Listeria monocytogenes, Escherichia 
coli), thì chúng lại không được chấp nhận cho ấu trùng tôm.

Để khắc phục nhược điểm này khi áp dụng các loại tinh dầu, 
thì kỹ thuật đóng gói mới có thể đem lại những lợi ích thực sự cho 
ngành chăn nuôi thủy sản, vì có thể giải quyết các vấn đề liên quan 
đến cảm quan bằng cách che giấu hương vị của tinh dầu cũng như 
tránh mất mát khi áp dụng chúng làm thức ăn chăn nuôi thủy sản. 
Tuy nhiên, giống như các phụ gia thực phẩm khác, để áp dụng có 
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hiệu quả chúng cần phải được đưa vào một cách phù hợp với thức 
ăn của cá (xét đến các yếu tố như kích thức hạt, hình dạng, khả 
năng định vị trong môi trường nước...). Chủ đề này thu hút các nhà 
nghiên cứu khoa học của hệ thống Network of Encapsulation tại 
Đông Nam Á trong các chương trình nghiên cứu hiện tại (Waché, 
Anal, Chan, Heng, Ngo, In, et al., 2014).

4�4� KẾT LUẬN
Chương này của cuốn sách tập trung vào các hướng nghiên cứu vi 
sinh vật, cho thấy rằng những đóng góp về mặt công nghệ sinh học, 
ví dụ như các nghiên cứu trong hệ thống Nguồn sinh học nhiệt đới 
& Công nghệ sinh học ( Cao - Hoàng, Chu - Kỳ, Hồ Phú, Husson, Lê 
Thanh, Lê Thanh và cs., 2013) sẽ đặc biệt có giá trị ứng dụng trong 
thời gian tới. Sử dụng công nghệ sinh học vi sinh vật hứa hẹn mang 
lại một hướng đi mới cho sản xuất thực phẩm ở Việt Nam và hứa 
hẹn góp phần giải quyết vấn đề an toàn cho các thực phẩm. Chúng 
tôi hy vọng rằng những nghiên cứu thực tiễn và cách tiếp cận theo 
chuỗi thực phẩm mà nhiều chương của cuốn sách này sử dụng sẽ 
làm hiện rõ hơn những tiềm năng giúp đóng góp giải quyết vấn đề 
an toàn thực phẩm tại Việt Nam.
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5�1� GIỚI THIỆU

Từ năm 1994, Chính phủ đã có định hướng và ban hành các chính 
sách liên quan đến ATTP, trong đó có rau xanh. Trong giai đoạn 
đầu, thuật ngữ rau sạch đã được sử dụng. Trên thực tế, một phần lớn 
sản phẩm rau của Việt Nam được sản xuất theo định hướng và quy 
định của Chính phủ trên cơ sở cách làm truyền thống, với phạm vi 
rộng trên đồng ruộng; cùng với đó là các yếu tố sản xuất (vùng sản 
xuất, thu hoạch, sơ chế) gây nhiều khó khăn trong kiểm soát chất 
lượng rau. Vì vậy, nội hàm của thuật ngữ rau sạch không nhất thiết 
tương ứng với chất lượng. Khái niệm rau an toàn, viết tắt là RAT, đã 
ra đời để thay thế rau sạch.

Năm 1998, văn bản đầu tiên về rau an toàn được Chính phủ ban 
hành. Rau an toàn được hiểu là những sản phẩm rau tươi (bao gồm 
tất cả các loại rau ăn: lá, thân, củ, hoa, quả, hạt, các loại nấm thực 
phẩm...) được sản xuất, thu hoạch, sơ chế, bao gói, bảo quản theo 
quy định kỹ thuật; bảo đảm tồn dư về vi sinh vật, hóa chất độc hại 
dưới mức giới hạn tối đa cho phép. Vào năm 2006, Việt Nam đã công 
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nhận tiêu chuẩn hữu cơ. Đến 2008, chúng ta có thêm tiêu chuẩn 
VietGAP là một tiêu chuẩn chất lượng quan trọng trong chính sách 
ATTP của Chính phủ. Vào năm 2012, Thông tư 59/2012/BNNPTNT 
đã mở rộng khái niệm rau an toàn và quy định 3 hình thức sản 
xuất rau được công nhận an toàn tại Việt Nam là: 1. Rau đạt quy 
chuẩn kỹ thuật quốc gia về điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm. 2. 
Rau được sản xuất theo quy trình được chứng nhận an toàn của các 
Sở NN&PTNT cấp tỉnh. 3. Rau đạt tiêu chuẩn quy trình VietGAP 
hoặc tương đương (ví dụ các tiêu chuẩn GAP khác, hoặc hữu cơ). 
Theo một báo cáo của FAO (2012): VietGAP, RAT và hữu cơ là 3 tiêu 
chuẩn sản xuất rau quan trọng nhất ở Việt Nam.

Trong chương này, chúng tôi sẽ giải thích tỉ mỉ sự khác biệt giữa 3 
tiêu chuẩn rau nói trên. Trước hết, chúng tôi sẽ trình bày cơ sở pháp 
lý của mỗi tiêu chuẩn, sau đó đi vào chi tiết và đặc điểm giúp nhận 
dạng, quá trình cấp phép chứng nhận và hệ thống phân phối. Cuối 
cùng, chúng tôi thực hiện đánh giá chung các điểm mạnh, điểm yếu 
và thảo luận về tương lai của chúng. Chương 5 gồm 2 phần chính. 
Phần một điểm lại các khác biệt giữa ba quy trình trồng rau, và đặc 
biệt chú trọng vào RAT là một khái niệm khá phức tạp dễ gây nhầm 
lẫn. Phần hai, trình bày một khung phân tích đã được sử dụng tại 
châu Âu cho phép phân biệt giữa tiêu chuẩn an toàn và tiêu chuẩn 
chất lượng, là hai khái niệm khác nhau. Cơ sở lý thuyết này sẽ được 
dùng để đánh giá và thảo luận triển vọng phát triển của cả ba tiêu 
chuẩn rau an toàn.

5�2� BA TIÊU CHUẨN SẢN XUẤT  
RAU AN TOÀN Ở VIỆT NAM

5.2.1. Nguồn gốc ra đời và cơ sở pháp lý hiện tại
Tiêu chuẩn thứ nhất VietGAP là tiêu chuẩn được xây dựng rất rõ 
ràng về mặt pháp lý. VietGAP là tiêu chuẩn quốc gia Thực hành nông 
nghiệp tốt (Good Agricultural Pratices) và là trọng tâm của chính 
sách ATTP của Việt Nam. Nó ra đời từ nền tảng của GlobalGAP 
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là một tiêu chuẩn tư nhân quốc tế về vệ sinh an toàn nông sản. 
GlobalGAP được tạo ra bởi nhóm EUREP (Liên minh các nhà phân 
phối bán lẻ châu Âu – Euro Retailers Produce Working Group)[1] với 
mục đích xác nhận an toàn cho các nông sản được nhập khẩu vào 
châu Âu. Nhờ chứng nhận, lưu thông các nông sản sẽ thuận tiện 
hơn khi đi qua biên giới quốc gia, giúp tiết kiệm chi phí kiểm định 
và kiểm duyệt cho các nhà phân phối. Một cách tương tự, VietGAP 
là bộ tiêu chuẩn của Việt Nam nhằm định hướng sản xuất an toàn 
về rau, quả nhằm tạo ra sản phẩm tiêu dùng trong nước an toàn, và 
cũng nhằm để khuyến khích xuất khẩu nông sản ra thế giới, đặc biệt 
vào thị trường ASEAN (FAO, 2012).

Văn bản pháp lý nền tảng quy định Rau theo tiêu chuẩn VietGAP 
là Quyết định 379/2008/QĐ-BNN-KHCN ngày 28 tháng 1 năm 2008 
quyết định quy trình thực hành nông nghiệp tốt cho rau, quả tươi an 
toàn. Như tên gọi, văn bản này quy định quy trình sản xuất, chứng 
nhận và kiểm soát nhà nước đối với rau, quả tươi được dán nhãn 
VietGAP. Các quy trình VietGAP cho các nông sản khác được ban 
hành sau đó, ví dụ như cho VietGAP cho chè năm 2008, cà phê[2] và 
gạo[3] năm 2010; VietGAP (VietGAHP) cho chăn nuôi và thủy sản 
năm 2012[4].

Tiêu chuẩn thứ hai RAT như đã nói là tiêu chuẩn an toàn đầu 
tiên cho rau đã được Chính phủ xây dựng về mặt lịch sử. Nó được đề 
cập lần đầu tại Quyết định 67/1998/QĐ-BNN-KHCN ngày 28 tháng 
4 năm 1998 quy định tạm thời về sản xuất rau an toàn. Trong văn 
bản “tạm thời” này, rau an toàn được hiểu là rau đáp ứng được các 
quy chuẩn an toàn tối thiểu do WHO và FAO quy định[5]. Cụ thể, 
RAT phải đáp ứng các yêu cầu về chất lượng đất, nước tưới, dư lượng 

1 http://www.phdec.org.pk/download/EU-GAP-Requirement.pdf
2 Quyết định 2999 /QĐ-BNN-TT.
3 Quyết định 2998 /QĐ-BNN-TT
4 Thông tư 48/2012/TT-BNNPTNT. Được viết tắt dưới tên gọi VietGAHP.
5 Chúng tôi cho rằng đây là các tiêu chuẩn của Codex-Alimentarius, nghĩa là các 
ngưỡng quy định hàm lượng hóa chất, kim loại nặng, vi sinh vật tối đa trong thực 
phẩm được cho phép bởi FAO và WHO.
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thuốc bảo vệ thực vật và vi sinh vật. Tuy nhiên nội hàm khái niệm 
RAT đã được mở rộng từ đó đến nay (Xem Hộp 1- Lược sử khái niệm 
rau an toàn). Khác với VietGAP được cấp cho nhiều loại nông sản, 
RAT chỉ liên quan đến sản phẩm rau.

Để nắm được khái niệm RAT, bạn đọc cần thấy đây trước hết là 
người sản xuất rau tuân thủ một quy chuẩn kỹ thuật[6], chứ không 
6 Theo Luật Tiêu chuẩn và Quy chuẩn kỹ thuật năm 2006 thì tiêu chuẩn là tập hợp các 

Hộp 1: Lược sử khái niệm rau an toàn

Trong suốt hai thập kỷ qua, nhiều văn bản của Chính phủ đã quy định và điều 
chỉnh khái niệm RAT, cũng như chi tiết hóa các tiêu chuẩn về vùng sản xuất, quy 
trình sản xuất, các chỉ tiêu về chất lượng, quy trình sơ chế, lưu thông, cấp phép 
sản phẩm RAT... Các văn bản chính được liệt kê dưới đây như sau :

a. Quyết định 67/1998/QĐ-BNN-KHCN năm 1998. Quyết định này lần đầu 
tiên cho ra đời khái niệm RAT là rau đạt các quy chuẩn an toàn tối thiểu 
quốc tế. Đây chỉ là quyết định mang tính chất tạm thời.

b. Quyết định 106/2007/QĐ-BNN năm 2007. Đây là quyết định được hiểu 
như là sự chuyển tiếp chuẩn bị cho sự ra đời của VietGAP. Tại điều 3, mục 4, 
quy định một thời gian trung chuyển để chuyển đổi từ RAT sang VietGAP.

c. Quyết định 99/2008/QĐ-BNN năm 2008. Quyết định này chính thức 
coi VietGAP là tiêu chuẩn an toàn duy nhất của Việt Nam. Theo quyết 
định này, “Rau, quả an toàn là sản phẩm rau, quả tươi được sản xuất, sơ 
chế phù hợp với các quy định về đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm có 
trong VietGAP (Quy trình thực hành sản xuất nông nghiệp tốt cho rau, 
quả tươi an toàn tại Việt Nam) hoặc các tiêu chuẩn GAP khác tương đương 
VietGAP và mẫu điển hình đạt chỉ tiêu vệ sinh an toàn thực phẩm quy 
định”. Có thể thấy rằng đây là một bước tiến về quy chuẩn về chất lượng. 
Tuy vậy, do phạm vi không gian để thực hiện VietGAP trên phạm vi cả 
nước, hơn nữa điều kiện tự nhiên và kinh tế xã hội ở mỗi vùng miền có 
sự khác biệt dẫn đến nhiều vùng người dân đã không triển khai thực hiện 
được như mong muốn.

d. Thông tư 59/2012/TT-BNNPTNT năm 2012. Sau bốn năm vận dụng thực 
hiện Quyết định 99/2008/QĐ-BNNPTNT trên phạm vi toàn quốc thì 
khái niệm về RAT được hiệu chỉnh, và mở rộng bằng Thông tư 59/2012/



Ba tiêu chuẩn sản xuất rau an toàn ở Việt Nam 83

phải được trồng theo một quy trình sản xuất như VietGAP hay hữu 
cơ. Chỉ cần rau thành phẩm đảm bảo các ngưỡng an toàn của quy 
chuẩn thì rau sẽ được coi là RAT. Như sẽ chỉ ra dưới đây, nhiều quy 
trình sản xuất RAT được các Sở NN&PTNT các tỉnh xây dựng. Kết 
quả là chúng ta không có một, mà có nhiều quy trình RAT.
đặc tính giúp phân loại sản phẩm; trong khi đó quy chuẩn kỹ thuật là các quy định 
mức giới hạn buộc phải tuân thủ.

BNNPTNT: (i) tái khẳng định Quyết định 99/2008/QĐ- BNNPTNT và (ii) 
mở rộng thêm về quy trình sản xuất có thể thực hiện theo cơ quan quản lý 
Nhà nước cấp Trung ương hoặc cấp tỉnh, thành (Bộ NN&PTNT ban hành 
hoặc Sở NN&PTNT ban hành); đặc biệt Thông tư 59/2012/TT-BNNPTNT 
quy định việc cấp giấy phép đủ điều kiện sản xuất an toàn theo quy chuẩn. 
Giấy phép đủ điều kiện sản xuất đã trở thành tiêu chí thường được dùng 
rộng rãi để chỉ RAT nói chung.

e. Thông tư 07/2013/TT-BNNPTNT năm 2013. Trong các văn bản trước đó, 
ngưỡng an toàn của rau được quy định tại các quy chuẩn của Bộ Y tế. 
Sau năm 2011, Bộ Y tế đã ban hành bộ quy chuẩn chất lượng mới. Do đó 
Bộ NN&PTNT cũng ban hành Thông tư 07/2013/TT-BNNPTNT để điều 
chỉnh về các chỉ tiêu chất lượng RAT phù hợp với quy định mới của Bộ Y 
tế. Thông tư này dẫn chiếu đến quy chuẩn kỹ thuật hiện hành là QCVN 
01-132:2013/BNNPTNT.

f. Thông tư 45/2014/TT-BNNPTNT năm 2014. Đây là thông tư quy định 
việc kiểm tra giám sát của cơ quan quản lý Nhà nước đối với các cơ sở 
sản xuất, kinh doanh mà ngành nghề liên quan đến chức năng nhiệm vụ 
của Bộ NN&PTNT quản lý nói chung. Theo đó các cơ sở sản xuất RAT có 
đăng ký kinh doanh cũng là đối tượng điều chỉnh của Thông tư này. Giống 
như Thông tư 59/2012/TT-BNNPTNT, Thông tư 45/2014/TT-BNNPTNT 
không áp dụng với các cơ sở sản xuất nhỏ lẻ.

Tóm lại, từ năm 1998 đến nay Chính phủ đã ban hành nhiều văn bản liên quan 
đến sản xuất RAT nhằm ngày càng hoàn thiện và thể hiện quyết tâm của Nhà 
nước thúc đẩy và kiểm soát chặt chẽ chất lượng sản phẩm RAT. Tuy nhiên việc các 
cơ sở pháp lý liên tục thay đổi cũng gây không ít khó khăn cho người tiêu dùng 
khi phải nhận biết RAT. 
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Văn bản chính thức định nghĩa RAT đang có hiệu lực là Thông tư 
59/2012/BNNPTNT ban hành ngày 09 tháng 11 năm 2012, quy định 
về quản lý sản xuất rau, quả và chè an toàn. Điều 2 của Thông tư giải 
thích thuật ngữ “Rau an toàn” tương ứng với các trường hợp sau:

• Rau đạt quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về điều kiện đảm bảo an 
toàn thực phẩm.

• Hoặc rau được sản xuất theo quy trình được chứng nhận an 
toàn của các Sở NN&PTNT cấp tỉnh.

• Hoặc rau đạt tiêu chuẩn quy trình VietGAP hoặc tương đương.

Tuy Thông tư 59/2012/BNNPTNT đã mở rộng khái niệm rau an 
toàn cho cả 3 trường hợp, tiêu chí quan trọng nhất vẫn là quy chuẩn 
quốc gia về ATTP. Cũng theo Thông tư, một tiêu chí quan trọng để 
trồng RAT là cơ sở phải có giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện sản 
xuất an toàn. Giấy này được cấp nếu người sản xuất đảm bảo tuân 
thủ quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về điều kiện bảo đảm an toàn. Hiện 
quy chuẩn được lấy làm cơ sở có số dẫn chiếu QCVN 01-132:2013/
BNNPTNT, được Bộ NN&PTNT ban hành theo Thông tư 07/2013/
TT-BNNPTNT.

Kể từ Thông tư 59/2012/BNNPTNT, RAT đơn giản được hiểu 
theo nghĩa là rau được trồng bởi các cơ sở có giấy chứng nhận đủ điều 
kiện sản xuất an toàn. Đây là một tiêu chí khá mong manh, vì giấy 
chứng nhận được cấp cho cơ sở, chứ không trực tiếp cho sản phẩm. 
Dù vậy, tiêu chí này vẫn được dùng rộng rãi. Các Sở NN&PTNT và 
cả FAO khi nói đến RAT đều hiểu theo nghĩa là rau được trồng bởi 
các cơ sở được cấp giấy đủ điều kiện sản xuất an toàn.

Tiêu chuẩn thứ 3, rau hữu cơ, là một tiêu chuẩn tư nhân được xây 
dựng bởi mạng lưới ADDA-VNFU. ADDA-VNFU ra đời trên cơ sở 
dự án hợp tác giữa Trung tâm phát triển Nông nghiệp Đan Mạch – 
châu Á (ADDA) và Hội Nông dân Việt Nam (VNFU) vào năm 2004 
(Rahmann et Aksoy, 2014). Mục đích của dự án là đưa sản xuất nông 
nghiệp hữu cơ vào Việt Nam. Nông nghiệp hữu cơ là một hình thức 
sản xuất nông nghiệp tránh hoặc hạn chế sử dụng phần lớn các yếu 
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tố đầu vào có nguồn gốc hóa học (phân bón, các loại nông dược, các 
chất điều tiết sự tăng trưởng của cây trồng, và các chất phụ gia trong 
thức ăn gia súc[7]). Nền tảng canh tác hữu cơ là vận dụng các nguyên 
lý sinh thái (chu trình vật chất, đa dạng sinh học...) để từ đó trong 
quá trình sản xuất cây trồng được cung cấp các loại dinh dưỡng phù 
hợp cũng như tạo ra cơ chế kiểm soát cỏ dại, sâu bệnh hại, các loài 
thiên địch và đất canh tác. Canh tác hữu cơ hoàn toàn không sử 
dụng các giống cây trồng biến đổi gen, hay các kỹ thuật chưa nghiệm 
chứng. 

Tiêu chuẩn hữu cơ cũng được cấp cho nhiều loại nông sản. Riêng 
đối với rau, quy trình sản xuất rau hữu cơ được ra đời trên cơ sở thích 
ứng từ quy trình sản xuất chuẩn của Liên đoàn nông nghiệp hữu cơ 

7 Website của nông nghiệp hữu cơ tại Việt Nam: http://vietnamorganic.vn/

Bảng 5.1� Tóm tắt cơ sở pháp lý của 3 tiêu chuẩn rau an toàn

Tiêu 
chuẩn

Năm  
ra đời Văn bản pháp lý hiện hành Khởi xướng Loại tiêu chuẩn

VietGAP 2008 • Quyết định 379/2008/QĐ-BNN-
KHCN ngày 28 tháng 1 năm 2008 
quyết định quy trình thực hành 
nông nghiệp tốt cho rau quả tươi 
an toàn.

• Chính phủ • Tiêu chuẩn 
quy trình  
thực hành.

RAT 1998 • Thông tư 59/2012/TT-BNNPTNT 
ngày 09 tháng 11 năm 2012 quy 
định về quản lý sản xuất rau, quả và 
chè an toàn.

• Thông tư 07/2013/TT-BNNPTNT 
ngày 22 tháng 1 năm 2013 ban hành 
quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN 
01-132:2013/BNNPTNT)đối với 
rau, quả và chè búp tươi đủ điều 
kiện bảo đảm an toàn thực phẩm 
trong quá trình sản xuất và sơ chế

• Chính phủ
• Thực hiện 

bởi địa 
phương 
(tỉnh, 
thành phố)

• Quy chuẩn kỹ 
thuật quốc gia

• Chấp nhận 
nhiều quy 
trình thực 
hành.

Rau hữu 
cơ

2006 • Tiêu chuẩn ngành số 10-TCN 602-
2006 ngày 30 tháng 12 năm 2006 
tiêu chuẩn về sản xuất hữu cơ và 
chế biến.

• Tổ chức 
hợp tác 
ADDA-
VNFU

• Tiêu chuẩn 
quy trình  
thực hành
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thế giới IFOAM[8]. Chính phủ Việt Nam đã công nhận rau hữu cơ 
là rau an toàn và đưa quy trình sản xuất hữu cơ vào hệ thống tiêu 
chuẩn Việt Nam. Sản phẩm hữu cơ giống VietGAP và RAT ở việc 
đây một tiêu chuẩn tự nguyện, nghĩa là người sản xuất tự chọn có 
làm hay không, nhà nước không bắt buộc. Văn bản pháp lý cho quy 
trình sản xuất hữu cơ là Bộ tiêu chuẩn quốc gia số 10-TCN602-2006 
ngày 30 tháng 12 năm 2006 do Bộ NN & PTNT ban hành.

5.2.2. Các đặc điểm riêng và quy trình 
chứng nhận đạt tiêu chuẩn

Trước hết với VietGAP, về mặt vệ sinh an toàn, tiêu chuẩn VietGAP 
yêu cầu tuân thủ các điều kiện về đất trồng, nước tưới, dư lượng 
thuốc bảo vệ thực vật và vi sinh vật. Các đặc điểm này được quy 
định từ Quyết định 99/2008/QĐ-BNN và có thể được xếp vào 5 
hạng mục sau:

1. Nhân lực nông nghiệp: lao động sử dụng phải có hiểu biết và phải 
có giám sát bởi cán bộ kỹ thuật chuyên ngành.

2. Điều kiện về đất trồng: đất trồng phải nằm trong quy hoạch, hàm 
lượng kim loại nặng tối đa nằm dưới mức cho phép (quy định tại 
Phụ lục 1).

3. Điều kiện nước tưới: đặc biệt, điều kiện nước tưới được quy định 
là phải đạt tiêu chuẩn sinh hoạt cho người (quy định tại Phụ  
lục 2).

4. Điều kiện thu hoạch và sơ chế: vệ sinh nhà xưởng, địa điểm thu 
hoạch, có nhật ký ghi chép.

5. Có giấy phép đủ điều kiện sản xuất an toàn do Sở NN&PTNT cấp.

Ngoài các đặc điểm trên thì rau sản xuất theo tiêu chuẩn VietGAP 
đặc biệt đòi hỏi truy xuất nguồn gốc sản phẩm. Với các cơ sở sản 
xuất nhỏ lẻ, VietGAP cũng yêu cầu nông dân trong cơ sở sản xuất 
phải được tổ chức nội bộ thành các nhóm để phục vụ cho việc quản 
8  International Federation of Organic Agriculture Movements.
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lý; và phải được đảm bảo các điều kiện lao động. Để sản phẩm được 
phép dán nhãn VietGAP, người sản xuất phải được cấp Giấy chứng 
nhận quy trình VietGAP bởi một tổ chức cấp phép được nhà nước 
công nhận. Hình thức này được gọi là chứng nhận bởi một bên thứ 
3. Giấy phép có hiệu lực 2 năm và cho phép người sản xuất được sử 
dụng logo VietGAP trên bao bì sản phẩm. Chu trình thẩm định cấp 
chứng nhận là một chu trình kiểm tra rất chặt chẽ tới 64 điểm và chi 
phí để thực hiện rất cao so với thu nhập trung bình của người nông 
dân (xem Chương VI).

Đối với RAT, tiêu chuẩn này trên lý thuyết được coi như giống 
với rau sản xuất theo quy trình VietGAP về mặt vệ sinh an toàn 
thực phẩm, tức là đảm bảo cả 5 hạng mục nhân lực, đất trồng, nước 
tưới, thu hoạch và được cấp phép nói trên. Nhưng RAT không được 
cấp chứng nhận VietGAP vì không đi theo đến cùng. Đặc biệt nó 
không bắt buộc có truy xuất nguồn gốc, là một khác biệt cơ bản giữa 
VietGAP và RAT, do đó cũng không yêu cầu nhật ký ghi chép như 
trong mục 4 nói trên. Cần nhắc lại RAT khởi điểm là một quy chuẩn 
an toàn. Bất cứ quy trình nào cho phép đạt các quy chuẩn an toàn 
đều có thể được công nhận. Cũng vì lý do này, nên việc định nghĩa 
và tổng hợp số liệu về RAT ở cấp quốc gia tương đối khó khăn. Hiện 
tại, chúng tôi chỉ dừng lại ở việc coi RAT là rau được trồng bởi cơ sở 
đã được cấp giấy Chứng nhận đủ điều kiện sản xuất, sơ chế rau quả 
an toàn của Sở NN&PTNT tại mỗi tỉnh.

Chúng ta cần phân biệt rõ giấy Chứng nhận đủ điều kiện sản xuất, 
sơ chế rau quả an toàn  với Giấy chứng nhận sản xuất theo quy trình 
VietGAP. Đây là hai loại giấy khác nhau, có cùng tên gọi “Giấy chứng 
nhận” nên rất dễ nhầm lẫn. Chứng nhận đủ điều kiện sản xuất được 
cấp bởi các Sở NN & PTNT. Giấy này có hiệu lực 3 năm. Như tên gọi 
cho thấy, giấy này không chứng nhận một quy trình cho sản phẩm 
mà chỉ chứng nhận các điều kiện sản xuất an toàn. Trên văn bản 
cũng yêu cầu các rau thành phẩm phải đáp ứng các yêu cầu về kim 
loại nặng, dư lượng thuốc BVTV, hàm lượng nitrat và vi sinh vật 
theo các quy định của Bộ NN & PTNT và Bộ Y tế, nhưng trên thực 
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tế giấy phép được cấp trên cơ sở xét các điều kiện sản xuất ban đầu là 
nhân lực kỹ thuật, đất, nước tưới và chỉ lấy mẫu rau thành phẩm cho 
lần sản xuất đầu tiên. Giấy phép này không chứng nhận quy trình. 
Trong thời gian có chứng nhận đủ điều kiện sản xuất, cơ sở trồng 
rau có thể xin cấp Giấy chứng nhận quy trình VietGAP nếu đáp ứng 
đủ yêu cầu. Tờ chứng nhận thứ hai này là một chứng nhận quy trình, 
có hiệu lực 2 năm và cho phép sử dụng nhãn hiệu VietGAP.

Bảng 5.2� Đặc điểm của 3 tiêu chuẩn sản xuất rau tại Việt Nam

VietGAP RAT HỮU CƠ
Logo Không có logo chính thức 

(Ảnh dưới đây là nhãn RAT 
của thành phố Hà Nội)

Tính chất Tự nguyện Tự nguyện Tự nguyện
Chứng nhận Bởi một bên thứ 3 Bởi một bên thứ 3 PGS/Bởi một bên 

thứ 3 nước ngoài
Chứng nhận quy 
trình

Bắt buộc Không bắt buộc Bắt buộc

Cho phép truy 
xuất nguồn gốc

Có Không Có

HACCP Không Không Có
Thủ tục kiểm tra 
chứng nhận quy 
trình

64 điểm Không 21 điểm

Diện tích trồng 
được chứng nhận 
toàn quốc

2.429 ha, 0,26 % 
diện tích rau  
toàn quốc

Không có thống kê toàn 
quốc. Diện tích tại 2 thành 
phố lớn (HN-TPHCM) 
dưới 30%. Tại Hà Nội là 
5.100 ha vào 2015.

22 ha chứng nhận 
PGS vào 2015.

Nơi bán Siêu thị, Cửa hàng 
chuyên rau an toàn

Chợ đầu mối, chợ bán lẻ, 
Cửa hàng bán rau an toàn

Cửa hàng bán rau 
hữu cơ (được chứng 
nhận PGS).
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Một khác biệt lớn nhất giữa RAT và VietGAP là logo – biểu tượng 
– của sản phẩm. Logo của VietGAP được đặt ở một vị trí rất rõ ràng 
trên bao bì, người tiêu dùng có thể dễ dàng nhận ra (xem Bảng 5.2). 
Trong khi đó, RAT không có logo chính thức. Trước khi VietGAP 
ra đời, Bộ NN & PTNT quy định dán nhãn rau an toàn như sau: 
“Rau được sản xuất theo quy trình sản xuất RAT”. Nhưng đến khi 
VietGAP đi vào hoạt động, thì quy định này không còn hiệu lực. 
Các chuyên gia cho rằng việc không có logo và truy xuất nguồn gốc 
chính là điểm yếu của sản xuất RAT vì người tiêu dùng không thể 
phân biệt được đâu là rau RAT thật, đâu là rau thường. Khi bầy bán 
tại chợ, RAT bán cùng với rau thường và hoàn toàn bị lẫn với rau 
thường. Ngoài ra, người bán hàng có thể dễ dàng giả RAT bằng rau 
thường nên tâm lý người tiêu dùng không tin.

Tại Hà Nội, chính sách của UBND Thành phố là tạo ra các chợ 
đầu mối và các điểm chuyên bán RAT. Trong khi chờ đợi hệ thống 
này được xây dựng thì RAT chưa được người tiêu dùng tin dùng. Từ 
năm 2011, phòng Trồng trọt thuộc Sở NN & PTNT Hà Nội đã thí 
điểm sử dụng một nhãn sản phẩm RAT có logo và truy xuất nguồn 
gốc để giúp phân biệt với rau thường. Một số cơ sở trồng rau đã được 
cấp nhãn như HTX DV NN Văn Đức (Gia Lâm), HTX NN Duyên 
Hà (Thanh Trì), HTX Thanh Đa (Phú Thọ) và HTX NN Tráng Việt 
(Mê Linh) (Sở NN và PTNT Hà Nội, 2013); Tổng diện tích sản xuất 
RAT được cấp logo đến 2012 là 250 ha. Tuy nhiên, đây chỉ là chương 
trình thí điểm.

Đối với rau hữu cơ, tiêu chuẩn của quy trình hữu cơ được định 
nghĩa rất rõ ràng và rất khó nhầm lẫn. Quy trình sản xuất hữu cơ 
chú trọng đến ba hạng mục chính là:

• Điều kiện đất trồng.
• Điều kiện sản xuất (vật liệu, hạt giống, phương pháp sinh học).
• Điều kiện đóng gói.

Quy trình này cũng yêu cầu đảm bảo điều kiện lao động cho công 
nhân và yêu cầu cơ sở sản xuất phải áp dụng nội bộ phương pháp 
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HACCP là một phương pháp quản lý vệ sinh an toàn thực phẩm 
được sử dụng rộng rãi trong công nghiệp thực phẩm trên thế giới. 
Nông nghiệp hữu cơ sử dụng một phương pháp chứng nhận độc đáo 
là chứng nhận PGS, hay còn gọi là Hệ thống bảo đảm có sự tham gia 
(Participatory Guarantee System). Hệ thống chứng nhận này khác 
với hình thức chứng nhận do bên thứ ba của RAT hay VietGAP. Mặc 
dù có các quy định chi tiết về sản xuất hữu cơ đã được Chính phủ 
đưa vào Bộ tiêu chuẩn quốc gia, Liên đoàn Nông nghiệp hữu cơ thế 
giới IFOAM năm 2007 vẫn xếp Việt Nam vào những nước còn đang 
cần hoàn thiện quy trình sản xuất (Willer and Yussefi, 2007).

Chúng tôi  trình bày cụ thể hơn Hệ thống bảo đảm có sự tham gia 
PGS, vì hệ thống này hiện là một đặc điểm riêng của sản xuất nông 
nghiệp hữu cơ. Theo Liên đoàn Nông nghiệp hữu cơ thế giới “Hệ 
thống bảo đảm có sự tham gia là các hệ thống bảo đảm chất lượng 
phù hợp với từng địa phương� Hệ thống này chứng nhận người sản 
xuất trên cơ sở tham gia đánh giá tập thể của các chủ thể liên quan� 
Nó được đặt trên nền tảng lòng tin, mạng lưới tác nhân và việc trao 
đổi kiến thức”. Theo định nghĩa của Hiệp hội hữu cơ, rau Hữu cơ 
Thanh Xuân, Sóc Sơn Hà Nội, PGS là một hệ thống kiểm định trong 
đó người nông dân, người tiêu dùng, các tổ chức và các thành viên 
có quan tâm trong cộng đồng trực tiếp tham gia vào việc kiểm tra, 
giám sát đảm bảo chất lượng sản phẩm (Đào Thế Anh và cộng sự, 
2015). Nói cách khác, PGS có thể được hiểu là một hệ thống chứng 
nhận chéo giữa những người sản xuất, được xây dựng trên lòng tin, 
trao đổi kiến thức, đồng thời được mở rộng để cho phép các chủ thể 
liên quan như người tiêu dùng và các tổ chức khác cùng tham gia 
đánh giá. Sự tin cậy của PGS phụ thuộc vào sự khách quan và kiến 
thức của cộng đồng PGS, đồng thời cũng phụ thuộc vào quy mô của 
cộng đồng này. Cộng đồng càng lớn thì khả năng PGS được đánh 
giá khách quan càng cao. Theo nhận định của Đào Thế Anh và cộng 
sự (2015), PGS có ưu điểm lớn là tiết kiệm chi phí chứng nhận, đồng 
thời giúp chia sẻ hiểu biết về sản phẩm giữa người sản xuất và người 
tiêu dùng.
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Sản phẩm hữu cơ cũng có thể được chứng nhận bởi một tổ chức 
thứ 3 như trường hợp của VietGAP, nhất là khi xuất đi các thị trường 
quốc tế. Ở đây, chứng nhận của bên thứ ba đảm bảo sản phẩm đạt 
tiêu chuẩn do thị trường nhập khẩu quy định. Bên thứ 3 được chọn 
thường là một tổ chức cấp phép của quốc gia nhập khẩu (ví dụ USA, 
EU...) Sản phẩm hữu cơ sử dụng một logo ORGANIC/HỮU CƠ in 
trên bao bì, và cho phép truy xuất nguồn gốc ngược đến tận điểm 
sản xuất.

5�3� ĐÁNH GIÁ VÀ TRIỂN VỌNG
5.3.1. Đánh giá xếp hạng ba tiêu chuẩn rau an toàn
Để đánh giá, chúng ta trước hết cần một khung tiêu chí cho phép 
sắp xếp các tiêu chuẩn theo thứ tự. Chúng tôi sử dụng một khung 
phân tích của Mainguy (1989) đã được dùng tại Pháp để phân tách 
khái niệm chất lượng thực phẩm. Theo phân tích này, chất lượng là 
một khái niệm phức hợp, bao gồm nhiều tầng khái niệm nhỏ. Tác 
giả đã tách Chất lượng thực phẩm thành 4 cấu thành khác nhau là: 
An toàn (Sécurité), Sức khỏe (Santé), Dịch vụ (Service) và Sự hài lòng 
(Satisfaction), còn được gọi là mô hình 4S. Khái niệm An toàn dẫn 
chiếu đến việc bảo vệ người tiêu dùng khỏi các nguy hiểm khi sử 
dụng. Sức khỏe liên quan đến khả năng dinh dưỡng của sản phẩm. 
Đây là hai cấu thành có thể nhận biết khách quan. Ngược lại, Dịch 
vụ và Sự hài lòng là các cấu thành chỉ có thể nhận biết chủ quan, vì 
nó đo lường cảm nhận tâm lý của người tiêu dùng. Tài liệu này được 
Mainguy viết khi Chính phủ Pháp bắt đầu đóng góp xây dựng thị 
trường chung châu Âu và cần ý kiến chuyên gia để xây dựng khung 
pháp lý chất lượng thực phẩm cho thị trường chung này. Tác giả đề 
xuất Nhà nước quản lý chặt hai yếu tố An toàn và Dinh dưỡng sức 
khỏe, nhưng để ngỏ hai yếu tố Dịch vụ và Sự hài lòng cho tư nhân 
tự do cạnh tranh. Nhiều năm sau đó, trong một bối cảnh khác, Liên 
minh châu Âu cũng quyết định tách riêng vấn đề quản lý ATTP 
ra khỏi các tiêu chuẩn chất lượng nói chung. Việc quản lý ATTP 
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của châu Âu do Cơ quan An toàn thực phẩm châu Âu điều hành 
một cách độc lập với quản lý chất lượng (Xem chương VIII). Do đó, 
chúng ta có thể phân biệt rõ ràng tiêu chuẩn an toàn và tiêu chuẩn 
chất lượng.

Trên cơ sở phân tích của Mainguy, chúng tôi đặt 3 tiêu chuẩn 
trong sản xuất rau là VietGAP, RAT và Hữu cơ vào thang giá trị đi từ 
An toàn đến Sự hài lòng khách hàng để đánh giá. Cần lưu ý là trong 
báo cáo năm 1989, 4 yếu tố này được coi như 4 cấu thành độc lập. 
Còn trong hình dưới đây, chúng được sắp xếp theo thứ tự tăng dần 
với yếu tố An toàn là nền tảng. Nói cách khác, chúng tôi cho rằng 
một sản phẩm có dịch vụ tốt và làm hài lòng khách hàng thì nhất 
thiết phải đảm bảo an toàn. Nhưng ngược lại, sản phẩm an toàn 
không nhất thiết là sản phẩm có 3 yếu tố còn lại. Cả 4 tiêu chí đều 
nằm trên một đường an toàn tối thiểu (baseline) quy định ngưỡng 
ATTP thấp nhất mà dưới nó thực phẩm không được coi là an toàn.

Theo hình biểu diễn, rau Hữu cơ sắp xếp là một tiêu chuẩn chất 
lượng cao, bao gồm cả 4 yếu tố cấu thành chất lượng. Sản phẩm hữu 
cơ được làm để phục vụ những khách hàng có nhu cầu ăn các nông 

HìnH 5.1. Mô phỏng vị trí của 3 tiêu chuẩn rau an toàn so với 4 cấu thành 
chất lượng thực phẩm
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sản tự nhiên, không hóa chất. Tiêu chuẩn hữu cơ là một tiêu chuẩn 
tự nguyện, người sản xuất tự chọn làm hữu cơ để bán cho những 
khách hàng có sức mua cao. Do đó Hữu cơ được đặt ở vị trí cao nhất.

VietGAP có vị trí thấp hơn so với Hữu cơ, nằm ở ranh giới giữa 
một bên là Sức khỏe và An toàn, bên kia là Dịch vụ và Sự hài lòng. 
Cần lưu ý là tiêu chuẩn rau Hữu cơ quy định không sử dụng các loại 
phân bón và thuốc BVTV hóa học trong quá trình sản xuất, còn tiêu 
chuẩn VietGAP thì được phép nhưng phải ở dưới một ngưỡng quy 
định của Nhà nước (Bộ NN&PTNT và Bộ Y tế). Hướng đến xu thế 
hội nhập nên rau được sản xuất theo quy trình VietGAP cũng như 
tiền thân là GlobalGAP đều hướng đến dịch vụ và sự hài lòng của 
khách hàng. Vì lý do này VietGAP có thể được coi là một tiêu chuẩn 
chất lượng tự nguyện và nằm cao hơn tiêu chuẩn an toàn tối thiểu 
để bảo vệ người tiêu dùng (ISO, 2010).

Cuối cùng, tiêu chuẩn RAT tương ứng với tiêu chuẩn an toàn chứ 
không phải tiêu chuẩn chất lượng, vì nó chỉ đảm bảo các điều kiện 
tối thiểu cho sức khỏe người tiêu dùng. Các quy định về RAT tuân 
thủ quy chuẩn an toàn của Việt Nam, quy định hàm lượng tối đa 
kim loại nặng trong đất, độ sạch của nước tưới và dư lượng vi sinh 
vật và thuốc bảo vệ thực vật do FAO và WHO quy định và đề xuất 
ứng dụng trên toàn thế giới. Nằm ở vị trí thấp nhất, RAT hoàn toàn 
có thể trở thành một tiêu chuẩn bắt buộc với tất cả người sản xuất 
rau ở Việt Nam trong tương lai gần. (Bạn đọc cần lưu ý là chứng 
nhận đủ điều kiện sản xuất an toàn hiện tại vẫn là một tiêu chuẩn tự 
nguyện. Các cơ sở sản xuất nhỏ lẻ như nông hộ có quyền không áp 
dụng. Trong khi đó các cơ sở này, chủ yếu là các hộ gia đình lại tham 
gia rất nhiều vào việc sản xuất rau).

Vấn đề nổi cộm nhất rút ra từ bảng quan sát này, là rau sản xuất 
theo kiểu truyền thống – tức rau thường – chưa  có chỗ đứng trong 
hệ thống chất lượng của Việt Nam. Trong khi đó rau sản xuất theo 
kiểu truyền thống là sản phẩm chiếm lĩnh số lượng tương đối lớn 
trên thị trường (Xem Chương I). Xác suất mà chúng ta sẽ ăn rau 
thường hàng ngày, tại quán ăn, nhà hàng và ngay tại nhà khi mua ở 
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chợ về là rất lớn. Câu hỏi mà một người tiêu dùng bình thường phải 
đặt ra là ăn rau thường có nguy hiểm không? Có thật là bất cứ rau 
thường nào cũng nguy hiểm hay không? Nếu nguy hiểm thì phải 
làm thế nào để tránh?

Do sản xuất rau của Việt Nam còn mang tính nhỏ lẻ, manh 
mún và phần nhiều là theo hộ nông dân nên việc áp dụng các quy 
chuẩn, tiêu chuẩn kỹ thuật trong sản xuất cũng như kiểm soát chất 
lượng sản phẩm rau là khó khăn. Các số liệu thống kê về rau an toàn 
cũng cho thấy hạn chế của các tiêu chuẩn tự nguyện. Theo thống kê 
của FAO (2012), toàn bộ rau an toàn sản xuất ở Việt Nam vào 2011 
không vượt qua 6% tổng lượng rau trên thị trường: khoảng 2% diện 
tích được chứng nhận VietGAP, 2% là RAT, còn rau Hữu cơ thấp 
hơn mức 2% rất nhiều. Thách thức lớn nhất trong sản xuất rau của 
Việt Nam là: (i) Tổ chức sản xuất làm sao để các nông hộ có thể tập 
hợp lại thành từng nhóm sản xuất (có thể là tổ hợp tác hoặc hợp tác 
xã) thì khi đó các văn bản quy định liên quan đến quy chuẩn sản 
xuất cũng như kiểm tra giám sát về chất lượng rau mới có thể được 
thực thi trên diện rộng; (ii) hoặc cần có bộ quy định về quy chuẩn 
sản xuất và kiểm soát chất lượng sản phẩm an toàn mà tất cả tổ chức, 
cá nhân tham gia sản xuất, lưu thông phân phối đều phải tự giác 
thực hiện.

5.3.2. Triển vọng của ba tiêu chuẩn
Trong phần cuối này, chúng tôi sẽ thảo luận các triển vọng và mối 
nguy cho ba tiêu chuẩn rau an toàn của Việt Nam. Trước hết, chúng 
tôi xem xét lại diện tích rau được chứng nhận VietGAP. Theo số liệu 
của FAO (2011) diện tích cây trồng theo tiêu chuẩn VietGAP trên 
toàn quốc là 2.643,0 ha. Nhưng cụ thể thì diện tích thực tế trồng rau 
chỉ là 74,4 ha; còn lại là diện tích cây lấy quả (2.199,0 ha) và lúa gạo 
(105,0 ha). Khi đem so sánh với 887.000 ha tổng diện tích rau toàn 
quốc (số liệu của Tổng cục Thống kê năm 2015 – xem chương I), 
74,4 ha rau VietGAP chỉ tương đương với 0,008 % tổng diện tích rau 
của toàn quốc.
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Số liệu về rau VietGAP năm 2015 được đăng tải trên internet[9]chỉ 
ra tổng diện tích rau VietGAP vào 2015 và thu được con số 2.429 ha, 
tức vào khoảng 0,26% tổng diện tích rau Việt Nam. Rau VietGAP 
được trồng chủ yếu tại 4 tỉnh: Lâm Đồng, Hà Nội, Thừa Thiên Huế 
và Thành phố Hồ Chí Minh. Con số này cho thấy diện tích chứng 
nhận VietGAP biến động khá nhanh trong những năm gần đây, 
bằng chứng cho những thành công nhất định của Chính phủ. Các 
thông số được chi tiết trong bảng trên đây.

Quy hoạch chiến lược ATTP của Việt Nam giai đoạn 2011-2030 
đặt mục tiêu 60% diện tích rau toàn quốc được chứng nhận VietGAP 
vào năm 2020[10]. Nếu coi diện tích trồng rau toàn quốc không thay 
đổi, tức là ở mức 887.000 ha của năm 2015, 60% này tương đương với 
526.000 ha chứng nhận VietGAP. Hãy tạm tính tốc độ phát triển của 
rau VietGAP từ năm 2011 và 2015. Với các số liệu ở trên, có thể ước 
tính một tốc độ tăng trưởng 700% mỗi năm. Ở tốc độ này, và lấy xuất 
phát điểm là 2015, Việt Nam sẽ có 90.000 ha chứng nhận VietGAP 
vào 2020, khoảng 10% diện tích rau toàn quốc. Con số này cách xa 
rất nhiều con số 526.000 ha mục tiêu phấn đấu của Chính phủ đề ra.

9 http://www.vietgap.gov.vn
10 Quyết định 20/QĐ-TT của Thủ tướng Chính phủ phê duyệt đề án quốc gia ATTP 
giai đoạn 2011-2020, hướng tới 2030.

Bảng 5.3� Phân bổ diện tích rau sản xuất theo VietGAP năm 2015

STT Tỉnh  
/Thành phố

Số cơ 
sở được 
chứng 
nhận

Tổng diện 
tích được 
chứng 
nhận (ha)

Diện 
tích cơ 
sở trung 
bình (ha)

Độ lệch 
chuẩn 
(ha)

Diện tích 
cơ sở lớn 
nhất (ha)

Diện tích 
cơ sơ nhỏ 
nhất (ha)

1 Lâm Đồng 100 843,04 8,43 12,97 73,1 0,11
2 Hà Nội 24 309,11 12,88 14,60 46,2 0,37
3 TT-Huế 3 224,4 74,8 87,55 174,4 10
4 TP HCM 271 200,08 0,74 6,18 100 0,02

Còn lại ở các 
địa bàn khác

98 852 12,19 150,37 0,03

Nguồn: vietgap�gov�vn
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Theo số liệu của FAO (2012), 50 trên 64 tỉnh thành toàn quốc 
mới đạt 2.476 ha RAT vào năm 2008. Tuy nhiên các địa phương như 
thành phố Hà Nội hoặc thành phố Hồ Chí Minh đã có rất nhiều thay 
đổi trong chiến lược phát triển RAT và công bố các số thống kê lớn 
hơn nhiều so với con số của FAO. Lượng RAT chiếm 15% tổng lượng 
rau tại các chợ của 2 thành phố lớn. Hà Nội thông báo có 4.500 ha 
RAT vào 2013 (báo cáo Sở NN&PTNT Hà Nội, 2013), và hướng đến 
100% diện tích RAT vào 2015. Trên thực tế mục tiêu này không thành 
hiện thực – Hà Nội đã điều chỉnh mục tiêu 5.000 ha vào 2015.

Cuối cùng, sản xuất rau hữu cơ dường như đang có chiều hướng 
gia tăng nhưng diện tích được chứng nhận PGS lại gần như không 
thay đổi. Cần lưu ý là tổng diện tích nông nghiệp hữu cơ tại Việt 
Nam vào năm 2011 là 21.000 ha[11], nhưng chủ yếu là diện tích nuôi 
tôm, trồng trà và lúa. Diện tích rau hữu cơ được chứng nhận (PGS) 
rất khiêm tốn, chỉ vào 22 ha (dự án ADDA-VNU). Vào 2010, mô 
hình này thu hút được 101 hộ gia đình và bố trí thành 13 nhóm sản 
xuất. Đến 2012, tổ chức quản lý chứng nhận PGS Việt Nam chỉ còn 
công bố 76 nông dân tại 9 nhóm sản xuất được cấp chứng nhận PGS. 
Cứ cho rằng con số này chưa bao gồm những người trồng rau hữu cơ 
xuất khẩu (nghĩa là không dùng chứng nhận PGS như trong trường 
hợp rau hữu cơ tại Đà Lạt chỉ bán cho 1 số nhà hàng đặc biệt), chúng 
ta cũng chỉ ở trên những con số hết sức nhỏ so với rau thường gặp 
trên thị trường.

Các thống kê cho thấy một thực tế vẫn mong manh cho các tiêu 
chuẩn rau an toàn. Việc các mô hình sản xuất này chưa thật sự phát 
triển có thể được giải thích bằng nhiều nguyên nhân: chi phí sản 
xuất cao, nhu cầu sản phẩm chất lượng chưa ổn định, các kênh phân 
phối chưa hoàn thiện, người tiêu dùng thiếu lòng tin… Chúng tôi 
chỉ giới thiệu ngắn gọn dưới đây 3 nguyên nhân có thể ảnh hưởng 
lớn đến tương lai của các tiêu chuẩn.
11 Đánh giá của Ngô Đoàn Đam – tài liệu Internet, truy cập ngày 06 
tháng 5 năm 2016 http://www.agnet.org/library.php?func=view&style=-
type&id=20150728143506
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Nguyên nhân thứ nhất liên quan đến chi phí sản xuất. Trồng rau 
an toàn tốn phí hơn rau thường, nhưng giá bán sản phẩm không 
phải khi nào cũng được cao hơn giá bán rau thường. Theo Moustier 
và cộng sự (2013), một cấu thành chi phí lớn là chi phí để có giấy 
chứng nhận. Trung bình phí chứng nhận RAT là 100 USD/ha, còn 
chứng nhận VietGAP có thể lên đến 800 USD/ha. Thời hạn hiệu lực 
của các chứng nhận này lại ngắn.

Nguyễn Thị Hà và cộng sự (2014) đã đề xuất sử dụng mô hình 
Hệ thống bảo đảm có sự tham gia PGS của rau hữu cơ cho các mô 
hình khác nhằm giảm chi phí và tăng lòng tin của người tiêu dùng. 
Tuy nhiên hiện tại bản thân PGS vẫn còn là một điều lạ lẫm với thị 
trường. Ngoài ra, bên cạnh chi phí chứng nhận, còn phải tính toán 
đến các chi phí khác như đầu tư vào xây dựng nhà lưới, chi phí lao 
động… Để hạ chi phí, giải pháp không có nhiều. Hoặc phải tăng 
quy mô sản xuất, hoặc phải có hỗ trợ kinh phí. Một hướng giải pháp 
thứ 3 là tìm một quy trình an toàn đơn giản để giảm phí sản xuất & 
chứng nhận.

Nguyên nhân thứ 2 liên quan đến việc tổ chức hệ thống phân 
phối rau an toàn. Có một hệ thống phân phối riêng là điều quan 
trọng, vì nếu không rau an toàn sẽ lẫn với rau thường. Nếu để lẫn, 
bản thân người bán cũng sẽ có động cơ gian lận để trục lợi. Theo 
Paul Moustier và Nguyễn Thị Tân Lộc (2013), rau an toàn được bán 
chủ yếu tại các siêu thị hoặc các cửa hàng hoặc quầy bán rau an toàn. 
Chính phủ đã có các chính sách xây dựng các chợ đầu mối và hỗ trợ 
tài chính các điểm bán lẻ chuyên rau an toàn. Thế nhưng hiện tại hệ 
thống này vẫn chưa được xây dựng, lý do là vì sản lượng rau an toàn 
quá thấp để được bầy bán riêng.

Hiện tại các cơ sở bán rau không được chứng nhận chiếm số 
lượng lớn, các cơ sở được chứng nhận chỉ là số nhỏ. RAT không cho 
phép truy xuất nguồn gốc, nên nếu bán tại cơ sở không có chứng 
nhận thì cũng không đảm bảo được lòng tin của khách hàng. Về 
mặt này, rau VietGAP và rau hữu cơ ít gặp vấn đề hơn RAT (dù vẫn 
có người bán hàng tìm cách giả dối) vì ít nhất hai mô hình này có 
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truy xuất nguồn gốc. Các cơ sở bán rau hữu cơ cũng phải có chứng 
nhận PGS mới được phép hoạt động. Để đáp ứng nhu cầu mua rau 
lớn của người tiêu dùng, một mô hình khác hiện đang được nghiên 
cứu là hệ thống phân phối trực tiếp từ nông dân đến bà nội trợ (Xem 
chương I).

Nguyên nhân cuối cùng có thể ảnh hưởng rất lớn đến tương lai 
của cả 3 mô hình, là việc hỗ trợ kiến thức ATTP cho người sản xuất. 
Tại các nước nông nghiệp phát triển, tư vấn nông nghiệp là một 
khâu hết sức quan trọng. Rất nhiều nghiên cứu đã chỉ ra rằng nếu 
người nông dân được đào tạo và có kiến thức nông học thì họ sẽ ít sử 
dụng các loại thuốc hóa chất hơn (Naziri et al, 2013). Tương lai cho 
các tiêu chuẩn an toàn ở Việt Nam do đó hoàn toàn phụ thuộc một 
phần không nhỏ vào việc người sản xuất có được hỗ trợ tư vấn kỹ 
thuật và kiến thức một cách đầy đủ hay không.

5�4� KẾT LUẬN
Chính sách ATTP của Việt Nam hiện tại dựa một phần lớn vào việc 
phổ cập các tiêu chuẩn an toàn và tiêu chuẩn chất lượng. Liên quan 
đến rau, 3 tiêu chuẩn phổ biến nhất là RAT, VietGAP, và rau hữu cơ. 
Sau nhiều năm đi vào sử dụng, chính sách này đã có những hiệu quả 

Bảng 5.4� Hệ thống phân phối rau tại Việt Nam

Loại rau Bán buôn Bán lẻ
Rau thường Hầu hết các chợ đầu mối họp đêm và có 1 chợ 

họp ban ngày.
Chợ, bán dạo, bán vỉa hè

RAT Hợp tác xã, tổ chức nông dân, người thu mua, 
cửa hàng, siêu thị bán buôn

Nhà ăn tập thể, siêu thị, cửa 
hàng chuyên rau an toàn,

VietGAP Hợp tác xã, tổ chức nông dân, cửa hàng 
chuyên rau an toàn

Siêu thị, cửa hàng chuyên rau 
an toàn, xuất khẩu

Rau hữu cơ Hợp tác xã, tổ chức nông dân, cửa hàng 
chuyên rau hữu cơ

Siêu thị, cửa hàng chuyên rau 
hữu cơ, bán trực tiếp tại cơ sở 
sản xuất.

Nguồn: Moustier P� và Nguyễn Thị Tân Lộc (2013)�
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nhất định, nhưng những vấn đề nảy sinh hoặc tồn đọng phải đối 
mặt vẫn còn rất nhiều. Tiêu chuẩn VietGAP được Nhà nước coi là 
trọng tâm của chính sách, nhưng nhược điểm là quy trình rất phức 
tạp, nặng nề, trong khi chi phí chứng nhận lại cao. Tiêu chuẩn này 
là tự nguyện nên không thể giải quyết hết vấn nạn thực phẩm bẩn. 
RAT lẽ ra có thể trở thành một tiêu chuẩn bắt buộc với tất cả các loại 
rau trên thị trường vì nó xác định mức an toàn tối thiểu chấp nhận 
được theo tiêu chuẩn quốc tế. Nhưng sản xuất được rau ở Việt Nam 
như đã phân tích ở trên cũng gặp nhiều khó khăn, đặc biệt ngay 
trong việc kiểm soát tuân thủ ngưỡng an toàn tối thiểu. Hiện tại 
cách hiểu RAT là rau được trồng bởi cơ sở được cấp giấy chứng nhận 
đủ điều kiện sản xuất; thế nhưng chứng nhận này là của cơ sở, chứ 
không phải là chứng nhận sản phẩm. Ngoài ra, vì bán lẫn nên người 
tiêu dùng cũng không thể phân biệt được đâu là RAT và đâu là rau 
thường. Còn với rau hữu cơ, đây là một tiêu chuẩn tư nhân có một 
vị trí đặc biệt ổn định. Quy trình của rau hữu cơ không gây nhầm 
lẫn và chinh phục khách hàng nhờ khía cạnh sạch tự nhiên. Cái khó 
của việc phát triển rộng rãi rau hữu cơ là nó cách quá xa với mức an 
toàn tối thiểu. Rau hữu cơ chỉ dành cho một phân tầng khách hàng 
có thu nhập cao, tìm kiếm sự hài lòng. Vì thế sản lượng rau hữu cơ 
tính đến thời điểm hiện tại cũng còn rất khiêm tốn so với các loại 
rau khác. Tổng diện tích rau trồng theo 3 tiêu chuẩn nói trên tại Việt 
Nam vẫn chỉ là một con số rất nhỏ khi so sánh với diện tích sản xuất 
truyền thống.

Đến năm 2014, Bộ NN&PTNT đã thông qua một quy trình thực 
thi nông nghiệp tốt giản lược, tạm gọi là BasicGAP. Đây là một quy 
trình đơn giản hóa quy trình chứng nhận VietGAP chỉ với 24 điểm 
thay vì 64 điểm (Quyết định 2998/QĐ-BNN-TT). Quyết định này 
đúng đắn về mặt logic, vì nó giúp kéo VietGAP xuống gần mức an 
toàn tối thiểu hơn. Tuy nhiên vì BasicGAP cũng là một tiêu chuẩn tự 
nguyện nên có thể trong tương lai nó cũng không giải quyết triệt để 
được vấn đề “rau bẩn”. Chúng tôi cho rằng Nhà nước cần có chính 
sách bắt buộc tất cả tổ chức, cá nhân tham gia sản xuất rau đều phải 
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đảm bảo tiêu chuẩn an toàn quy định của Nhà nước, bất kể các chủ 
thể này là nông hộ nhỏ lẻ hay cơ sở kinh doanh. Và song song với 
việc đó là tổ chức kiểm tra giám sát chặt chẽ từ sản xuất, lưu thông 
phân phối trên thị trường để giải quyết tận gốc vấn đề vệ sinh an 
toàn thực phẩm.
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Chương VI  
CHỨNG NHẬN VietGAP CHO SẢN XUẤT  
RAU, QUẢ TƯƠI Ở VIỆT NAM
Nguyễn Thị Hương
Viện Nghiên cứu Rau Quả

6�1� GIỚI THIỆU

Sản xuất rau an toàn là yêu cầu cấp bách và cũng là sự quan tâm của 
người tiêu dùng và của cả cộng đồng. Đối với người sản xuất đây vừa 
là trách nhiệm trước xã hội, vừa đảm bảo tiêu thụ tốt sản phẩm do 
mình sản xuất ra, tăng sức cạnh tranh trong thị trường, đồng thời 
đảm bảo tốt môi trường sản xuất và duy trì sản xuất nông nghiệp 
bền vững.

6.1.1. VietGAP là gì?
VietGAP (Vietnamese Good Agricultural Practices) là thực hành 
sản xuất nông nghiệp tốt ở Việt Nam.

VietGAP là tập hợp các tiêu chí do Bộ Nông nghiệp và Phát triển 
nông thôn ban hành đối với từng sản phẩm, nhóm sản phẩm hướng 
dẫn người sản xuất áp dụng nhằm đảm bảo: kỹ thuật sản xuất, an 
toàn thực phẩm, truy xuất nguồn gốc thực phẩm và bảo vệ môi 
trường và sức khỏe.
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VietGAP là một tiêu chuẩn tự nguyện nhằm hướng dẫn người 
sản xuất nâng cao chất lượng, bảo đảm an toàn thực phẩm trên cơ 
sở kiểm soát các mối nguy, và được biên soạn dựa trên các tiêu chí 
của AseanGAP, GlobalGAP, Freshcare nhằm tạo điều kiện thuận 
lợi cho rau quả tươi của Việt Nam tham gia thị trường khu vực 
Đông Nam Á và thế giới, hướng tới một nền sản xuất nông nghiệp 
bền vững.

Đối với sản phẩm trồng trọt, từ năm 2008 đến nay Bộ Nông 
nghiệp và Phát triển nông thôn đã ban hành các Quy trình thực 
hành sản xuất nông nghiệp tốt (VietGAP) cho rau, quả tươi; chè búp 
tươi, lúa và cà phê.

6.1.2. Chứng nhận VietGAP cho rau, quả tươi
Chứng nhận VietGAP cho rau, quả tươi là việc đánh giá và xác nhận 
việc thực hiện quy trình thực hành sản xuất rau, quả của nhà sản 
xuất phù hợp với Quy trình VietGAP thông qua các tổ chức chứng 
nhận do Cục Trồng trọt chỉ định.

6�2� HIỆN TRẠNG SẢN XUẤT RAU AN TOÀN 
THEO VIETGAP Ở VIỆT NAM

Hiện nay tổng diện tích trồng rau cả nước đạt 829.894,9 ha trong 
đó diện tích rau được cấp chứng nhận VietGAP chỉ đạt 16.769,0 ha 
chiếm 2,02% tổng diện tích trồng rau cả nước (Cục Trồng trọt, 2014). 
Sở dĩ diện tích sản xuất rau được cấp chứng nhận VietGAP thấp là 
do diện tích trồng rau của các nông hộ còn nhỏ lẻ, manh mún, sản 
xuất mang tính tự phát, nông dân chủ yếu sản xuất theo thói quen 
truyền thống trong khi VietGAP có nhiều tiêu chí yêu cầu người 
nông dân bắt buộc thực hiện như sản xuất theo quy mô lớn, tuân thủ 
nghiêm ngặt theo quy trình, ghi chép sổ sách, trong khi sản phẩm 
được cấp chứng nhận VietGAP nông dân phải tự tìm thị trường 
tiêu thụ, chưa tạo được niềm tin cho người tiêu dùng. Do đó rất cần 
nhiều chủ trương chính sách của nhà nước cũng như hợp tác từ 
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nước ngoài để hỗ trợ nông dân sản xuất và tiêu thụ nông sản sạch an 
toàn trong giai đoạn hiện nay.

6�3� NỘI DUNG QUY TRÌNH VIETGAP CHO RAU QUẢ TƯƠI
Quy trình VietGAP cho rau quả tươi được áp dụng dựa trên 4 tiêu 
chí đó là: Tiêu chuẩn về kỹ thuật sản xuất; An toàn thực phẩm bao 
gồm các biện pháp đảm bảo không có hóa chất nhiễm khuẩn hoặc ô 
nhiễm vật lý khi thu hoạch; Môi trường làm việc của người lao động 
nhằm ngăn chặn việc lạm dụng sức lao động của nông dân; Truy tìm 
nguồn gốc sản phẩm, cụ thể là việc quy định rõ ràng những yếu tố 
chính trong sản xuất nông nghiệp như: đánh giá và lựa chọn vùng 
sản xuất, giống và gốc ghép, quản lý đất và giá thể, phân bón và chất 
phụ gia, nước tưới, hóa chất (bao gồm cả thuốc bảo vệ thực vật), thu 
gom và xử lý sau thu hoạch, bảo quản và xử lý chất thải, ghi chép, lưu 
trữ hồ sơ, truy nguyên nguồn gốc sản phẩm và thu hồi sản phẩm...

6.3.1. Đánh giá và lựa chọn vùng sản xuất
Vùng sản xuất rau, quả áp dụng theo VietGAP phải được khảo sát, 
đánh giá sự phù hợp giữa điều kiện sản xuất thực tế với quy định 
hiện hành của nhà nước đối với các mối nguy gây ô nhiễm về hóa 
học, sinh học và vật lý lên rau, quả. Trong trường hợp không đáp 
ứng các điều kiện thì phải có đủ cơ sở chứng minh có thể khắc phục 
được hoặc làm giảm các nguy cơ tiềm ẩn.

Vùng sản xuất rau, quả có nguy cơ ô nhiễm hóa học, sinh học, vật 
lý cao và không thể khắc phục thì không được sản xuất theo VietGAP.

6.3.2. Giống và gốc ghép
Giống và gốc ghép phải có nguồn gốc rõ ràng, được cơ quan nhà 
nước hoặc cấp có thẩm quyền cho phép sản xuất.

Giống và gốc ghép tự sản xuất phải có hồ sơ ghi lại đầy đủ các biện 
pháp xử lý hạt giống, xử lý cây con, hóa chất sử dụng, thời gian, tên 
người xử lý và mục đích xử lý. Trong trường hợp giống và gốc ghép 
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không tự sản xuất phải có hồ sơ ghi rõ tên, và địa chỉ của tổ chức 
hoặc cá nhân và thời gian cung cấp, số lượng, chủng loại, phương 
pháp xử lý hạt giống, xử lý gốc ghép nếu có.

6.3.3. Quản lý đất và giá thể
Hàng năm, phải tiến hành phân tích, đánh giá các nguy cơ tiềm ẩn 
trong đất và giá thể theo tiêu chuẩn hiện hành của nhà nước. Cần có 
biện pháp chống xói mòn và thoái hóa đất. Các biện pháp này phải 
được ghi chép và lưu trong hồ sơ.

Khi cần thiết phải xử lý các nguy cơ tiềm ẩn từ đất và giá thể, tổ 
chức và cá nhân sản xuất phải được sự tư vấn của nhà chuyên môn 
và phải ghi chép và lưu trong hồ sơ các biện pháp xử lý.

Không được chăn thả vật nuôi gây ô nhiễm nguồn đất, nước trong 
vùng sản xuất. Nếu bắt buộc phải chăn nuôi thì phải có chuồng trại 
và có biện pháp xử lý chất thải đảm bảo không gây ô nhiễm môi 
trường và sản phẩm sau khi thu hoạch.

6.3.4. Quản lý phân bón và chất phụ gia
Từng vụ phải đánh giá nguy cơ ô nhiễm hoá học, sinh học và vật lý 
do sử dụng phân bón và chất phụ gia, ghi chép và lưu trong hồ sơ. 
Nếu xác định có nguy cơ ô nhiễm trong việc sử dụng phân bón hay 
chất phụ gia, cần áp dụng các biện pháp nhằm giảm thiểu nguy cơ ô 
nhiễm lên rau, quả.

Lựa chọn phân bón và các chất phụ gia nhằm giảm thiểu nguy 
cơ gây ô nhiễm lên rau, quả. Chỉ sử dụng các loại phân bón có trong 
danh mục được phép sản xuất, kinh doanh tại Việt Nam.

Không sử dụng phân hữu cơ chưa qua xử lý (ủ hoai mục). Trong 
trường hợp phân hữu cơ được xử lý tại chỗ, phải ghi lại thời gian và 
phương pháp xử lý. Trường hợp không tự sản xuất phân hữu cơ, phải 
có hồ sơ ghi rõ tên và địa chỉ của tổ chức, cá nhân và thời gian cung 
cấp, số lượng, chủng loại, phương pháp xử lý.

Các dụng cụ để bón phân sau khi sử dụng phải được vệ sinh và 
phải được bảo dưỡng thường xuyên.
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Nơi chứa phân bón hay khu vực để trang thiết bị phục vụ phối trộn và 
đóng gói phân bón, chất phụ gia cần phải được xây dựng và bảo dưỡng 
để đảm bảo giảm nguy cơ gây ô nhiễm vùng sản xuất và nguồn nước.

Lưu giữ hồ sơ phân bón và chất phụ gia khi mua (ghi rõ nguồn 
gốc, tên sản phẩm, thời gian và số lượng mua).

Lưu giữ hồ sơ khi sử dụng phân bón và chất phụ gia (ghi rõ thời 
gian bón, tên phân bón, địa điểm, liều lượng, phương pháp bón phân 
và tên người bón).

6.3.5. Nước tưới
Nước tưới cho sản xuất và xử lý sau thu hoạch rau, quả phải đảm bảo 
theo tiêu chuẩn hiện hành của Việt Nam hoặc tiêu chuẩn mà Việt 
Nam đang áp dụng.

Việc đánh giá nguy cơ ô nhiễm hoá chất và sinh học từ nguồn 
nước sử dụng cho: tưới, phun thuốc bảo vệ thực vật, sử dụng cho bảo 
quản, chế biến, xử lý sản phẩm, làm sạch và vệ sinh, phải được ghi 
chép và lưu trong hồ sơ.

Trường hợp nước của vùng sản xuất không đạt tiêu chuẩn, phải 
thay thế bằng nguồn nước khác an toàn; hoặc chỉ sử dụng nước sau 
khi đã xử lý và kiểm tra đạt yêu cầu về chất lượng. Ghi chép phương 
pháp xử lý, kết quả kiểm tra và lưu trong hồ sơ.

Không dùng nước thải công nghiệp, nước thải từ các bệnh viện, 
các khu dân cư tập trung, các trang trại chăn nuôi, các lò giết mổ gia 
súc gia cầm, nước phân tươi, nước giải chưa qua xử lý trong sản xuất 
và xử lý sau thu hoạch.

6.3.6. Hóa chất
Người lao động và tổ chức, cá nhân sử dụng lao động phải được tập 
huấn về phương pháp sử dụng thuốc bảo vệ thực vật và các biện pháp 
sử dụng bảo đảm an toàn.

Trường hợp cần lựa chọn các loại thuốc bảo vệ thực vật và chất 
điều hòa sinh trưởng cho phù hợp, cần có ý kiến của người có chuyên 
môn về lĩnh vực bảo vệ thực vật.
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Nên áp dụng các biện pháp quản lý sâu bệnh tổng hợp (IPM), 
quản lý cây trồng tổng hợp (ICM) nhằm hạn chế việc sử dụng thuốc 
bảo vệ thực vật.

Chỉ được phép mua thuốc bảo vệ thực vật từ các cửa hàng được 
phép kinh doanh thuốc bảo vệ thực vật. Chỉ sử dụng thuốc bảo vệ 
thực vật trong danh mục được phép sử dụng cho từng loại rau, quả 
tại Việt Nam. Phải sử dụng hoá chất đúng theo sự hướng dẫn ghi 
trên nhãn hàng hóa hoặc hướng dẫn của cơ quan nhà nước có thẩm 
quyền nhằm đảm bảo an toàn cho vùng sản xuất và sản phẩm.

Thời gian cách ly phải đảm bảo theo đúng hướng dẫn sử dụng 
thuốc bảo vệ thực vật ghi trên nhãn hàng hóa. Các hỗn hợp hoá chất 
và thuốc bảo vệ thực vật dùng không hết cần được xử lý đảm bảo 
không làm ô nhiễm môi trường. Sau mỗi lần phun thuốc, dụng cụ 
phải vệ sinh sạch sẽ và thường xuyên bảo dưỡng, kiểm tra. Nước rửa 
dụng cụ cần được xử lý tránh làm ô nhiễm môi trường.

Kho chứa hoá chất phải đảm bảo theo quy định, xây dựng ở 
nơi thoáng mát, an toàn, có nội quy và được khóa cẩn thận. Phải 
có bảng hướng dẫn và thiết bị sơ cứu. Chỉ những người có trách 
nhiệm mới được vào kho. Hoá chất cần giữ nguyên trong bao bì, 
thùng chứa chuyên dụng với nhãn mác rõ ràng. Nếu đổi hoá chất 
sang bao bì, thùng chứa khác, phải ghi rõ đầy đủ tên hoá chất, 
hướng dẫn sử dụng như bao bì, thùng chứa hóa chất gốc. Các hoá 
chất hết hạn sử dụng hoặc đã bị cấm sử dụng phải ghi rõ trong sổ 
sách theo dõi và lưu giữ nơi an toàn cho đến khi xử lý theo quy 
định của nhà nước.

Người sản xuất phải ghi chép các hoá chất đã sử dụng cho từng 
vụ (tên hoá chất, lý do, vùng sản xuất, thời gian, liều lượng, phương 
pháp, thời gian cách ly và tên người sử dụng). Phải lưu giữ hồ sơ các 
hóa chất khi mua và khi sử dụng (tên hóa chất, người bán, thời gian 
mua, số lượng, hạn sử dụng, ngày sản xuất, ngày sử dụng). Không 
tái sử dụng các bao bì, thùng chứa hoá chất. Những vỏ bao bì, thùng 
chứa phải thu gom và cất giữ ở nơi an toàn cho đến khi xử lý theo 
quy định của nhà nước.
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Nếu phát hiện dư lượng hoá chất trong rau quả vượt quá mức tối 
đa cho phép, phải dừng ngay việc thu hoạch, mua bán sản phẩm, 
xác định nguyên nhân ô nhiễm và nhanh chóng áp dụng các biện 
pháp ngăn chặn giảm thiểu ô nhiễm. Phải ghi chép cụ thể trong hồ 
sơ lưu trữ.

Các loại nhiên liệu, xăng, dầu và hoá chất khác cần được lưu trữ 
riêng nhằm hạn chế nguy cơ gây ô nhiễm lên rau, quả.

Thường xuyên kiểm tra việc thực hiện quy trình sản xuất và dư 
lượng hoá chất có trong rau, quả theo yêu cầu của khách hàng hoặc 
cơ quan chức năng có thẩm quyền. Các chỉ tiêu phân tích phải tiến 
hành tại các phòng thí nghiệm đạt tiêu chuẩn quốc gia hoặc quốc tế 
về lĩnh vực dư lượng thuốc bảo vệ thực vật.

6.3.7. Thu hoạch và xử lý sau thu hoạch
6.3.7.1. Thiết bị, vật tư và đồ chứa
Sản phẩm sau khi thu hoạch không được để tiếp xúc trực tiếp với 

đất và hạn chế để qua đêm.
Thiết bị, thùng chứa hay vật tư tiếp xúc trực tiếp với rau, quả phải 

được làm từ các nguyên liệu không gây ô nhiễm lên sản phẩm và 
được vệ sinh sạch sẽ trước khi sử dụng.

Thùng đựng phế thải, hoá chất bảo vệ thực vật và các chất nguy 
hiểm khác phải được đánh dấu rõ ràng và không dùng chung để 
đựng sản phẩm.

Thường xuyên kiểm tra và bảo trì thiết bị, dụng cụ nhằm hạn chế 
nguy cơ ô nhiễm lên sản phẩm.

Thiết bị, thùng chứa rau, quả thu hoạch và vật liệu đóng gói phải 
cất giữ riêng biệt, cách ly với kho chứa hóa chất, phân bón và chất 
phụ gia và có các biện pháp hạn chế nguy cơ gây ô nhiễm.

6.3.7.2. Thiết kế và nhà xưởng
Thiết kế nhà xưởng
Cần hạn chế đến mức tối đa nguy cơ ô nhiễm ngay từ khi thiết 

kế, xây dựng nhà xưởng và công trình phục vụ cho việc gieo trồng, 
xử lý, đóng gói, bảo quản.
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Khu vực xử lý, đóng gói và bảo quản sản phẩm rau quả phải tách 
biệt khu chứa xăng, dầu, mỡ và và máy móc nông nghiệp để phòng 
ngừa nguy cơ ô nhiễm lên sản phẩm.

Phải có hệ thống xử lý rác thải và hệ thống thoát nước nhằm giảm 
thiểu nguy cơ ô nhiễm đến vùng sản xuất và nguồn nước.

Các bóng đèn chiếu sáng trong khu vực sơ chế, đóng gói phải có 
lớp chống vỡ. Trong trường hợp bóng đèn bị vỡ và rơi xuống sản 
phẩm phải loại bỏ sản phẩm và làm sạch khu vực đó.

Các thiết bị và dụng cụ đóng gói, xử lý sản phẩm phải có rào ngăn 
cách đảm bảo an toàn.

Vệ sinh nhà xưởng
Nhà xưởng phải được vệ sinh bằng các loại hoá chất thích hợp 

theo quy định không gây ô nhiễm lên sản phẩm và môi trường. 
Thường xuyên vệ sinh nhà xưởng, thiết bị, dụng cụ.

6.3.7.3. Phòng chống dịch hại
Phải cách ly gia súc và gia cầm khỏi khu vực sơ chế, đóng gói và 

bảo quản rau, quả.
Phải có các biện pháp ngăn chặn các sinh vật lây nhiễm vào các 

khu vực sơ chế, đóng gói và bảo quản.
Phải đặt đúng chỗ bả và bẫy để phòng trừ dịch hại và đảm bảo 

không làm ô nhiễm rau, quả, thùng chứa và vật liệu đóng gói. Phải 
ghi chú rõ ràng vị trí đặt bả và bẫy.

6.3.7.4. Vệ sinh cá nhân
Người lao động cần được tập huấn kiến thức và cung cấp tài liệu 

cần thiết về thực hành vệ sinh cá nhân và phải được ghi trong hồ sơ.
Nội quy vệ sinh cá nhân phải được đặt tại các địa điểm dễ thấy.
Cần có nhà vệ sinh và trang thiết bị cần thiết ở nhà vệ sinh và duy 

trì đảm bảo điều kiện vệ sinh cho người lao động.
Chất thải của nhà vệ sinh phải được xử lý.
6.3.7.5. Xử lý sản phẩm
Chỉ sử dụng các loại hoá chất, chế phẩm, màng sáp cho phép 

trong quá trình xử lý sau thu hoạch.
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Nước sử dụng cho xử lý rau, quả sau thu hoạch phải đảm bảo chất 
lượng theo quy định.

6.3.7.6. Bảo quản và vận chuyển
Phương tiện vận chuyển phải được làm sạch trước khi xếp thùng 

chứa sản phẩm.
Không bảo quản và vận chuyển sản phẩm chung với các hàng hóa 

khác có nguy cơ gây ô nhiễm sản phẩm.
Thường xuyên khử trùng kho bảo quản và phương tiện vận chuyển.

6.3.8. Quản lý và xử lý chất thải
Phải có biện pháp quản lý và xử lý chất thải, nước thải phát sinh từ 
hoạt động sản xuất, sơ chế và bảo quản sản phẩm.

6.3.9. Người lao động
6.3.9.1. An toàn lao động
Người được giao nhiệm vụ quản lý và sử dụng hoá chất phải có 

kiến thức và kỹ năng về hóa chất và kỹ năng ghi chép.
Tổ chức và cá nhân sản xuất phải cung cấp trang thiết bị và áp 

dụng các biện pháp sơ cứu cần thiết và đưa đến bệnh viện gần nhất 
khi người lao động bị nhiễm hóa chất.

Có tài liệu hướng dẫn các bước sơ cứu và có bảng hướng dẫn tại 
kho chứa hoá chất.

Người được giao nhiệm vụ xử lý và sử dụng hoá chất hoặc tiếp 
cận các vùng mới phun thuốc phải được trang bị quần áo bảo hộ và 
thiết bị phun thuốc.

Quần áo bảo hộ lao động được giặt sạch và không được để chung 
với thuốc bảo vệ thực vật.

Có biển cảnh báo vùng sản xuất rau, quả vừa mới được 
phun thuốc.

6.3.9.2. Điều kiện làm việc
Nhà làm việc phải đảm bảo thoáng mát, mật độ người làm việc 

hợp lý.



Chương VI112

Điều kiện làm việc phải đảm bảo và phù hợp với sức khỏe 
người lao động. Người lao động phải được cung cấp quần áo 
bảo hộ.

Các phương tiện, trang thiết bị, công cụ (các thiết bị điện và cơ 
khí) thường xuyên được kiểm tra, bảo dưỡng nhằm tránh rủi ro gây 
tai nạn cho người sử dụng.

Phải có quy trình thao tác an toàn nhằm hạn chế tối đa rủi ro do 
di chuyển hoặc nâng vác các vật nặng.

6.3.9.3. Phúc lợi xã hội của người lao động
Tuổi lao động phải phù hợp với các quy định của pháp luật 

Việt Nam.
Khu nhà ở cho người lao động phải phù hợp với điều kiện sinh 

hoạt và có những thiết bị, dịch vụ cơ bản.
Lương, thù lao cho người lao động phải hợp lý, phù hợp với Luật 

Lao động của Việt Nam.
6.3.9.4. Đào tạo
Trước khi làm việc, người lao động phải được thông báo về những 

nguy cơ liên quan đến sức khoẻ và điều kiện an toàn.
Người lao động phải được tập huấn công việc trong các lĩnh vực 

bao gồm: Phương pháp sử dụng các trang thiết bị, dụng cụ; Các 
hướng dẫn sơ cứu tai nạn lao động; Sử dụng an toàn các hoá chất, 
vệ sinh cá nhân.

6.3.10. Ghi chép, lưu trữ hồ sơ, truy nguyên 
nguồn gốc và thu hồi sản phẩm

Tổ chức và cá nhân sản xuất rau, quả theo VietGAP phải ghi chép 
và lưu giữ đầy đủ nhật ký sản xuất, nhật ký về bảo vệ thực vật, phân 
bón, bán sản phẩm,...

Tổ chức và cá nhân sản xuất theo VietGAP phải tự kiểm tra hoặc 
thuê kiểm tra viên kiểm tra nội bộ xem việc thực hiện sản xuất, ghi 
chép và lưu trữ hồ sơ đã đạt yêu cầu chưa. Nếu chưa đạt yêu cầu thì 
phải có biện pháp khắc phục và phải được lưu trong hồ sơ.
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Hồ sơ phải được thiết lập cho từng chi tiết trong các khâu thực 
hành VietGAP và được lưu giữ tại cơ sở sản xuất.

Hồ sơ phải được lưu trữ ít nhất hai năm hoặc lâu hơn nếu có yêu 
cầu của khách hàng hoặc cơ quan quản lý.

Sản phẩm sản xuất theo VietGAP phải được ghi rõ vị trí và mã 
số của lô sản xuất. Vị trí và mã số của lô sản xuất phải được lập hồ 
sơ và lưu trữ.

Bao bì, thùng chứa sản phẩm cần có nhãn mác để giúp việc truy 
nguyên nguồn gốc được dễ dàng.

Mỗi khi xuất hàng, phải ghi chép rõ thời gian cung cấp, nơi nhận 
và lưu giữ hồ sơ cho từng lô sản phẩm.

Khi phát hiện sản phẩm bị ô nhiễm hoặc có nguy cơ ô nhiễm, 
phải cách ly lô sản phẩm đó và ngừng phân phối. Nếu đã phân phối, 
phải thông báo ngay tới người tiêu dùng.

Điều tra nguyên nhân ô nhiễm và thực hiện các biện pháp ngăn 
ngừa tái nhiễm, đồng thời có hồ sơ ghi lại nguy cơ và giải pháp xử lý.

6.3.11. Kiểm tra nội bộ
Tổ chức và cá nhân sản xuất rau, quả phải tiến hành kiểm tra nội bộ 
ít nhất mỗi năm một lần.

Việc kiểm tra phải được thực hiện theo bảng kiểm tra đánh giá; 
sau khi kiểm tra xong, tổ chức, cá nhân sản xuất hoặc kiểm tra viên 
có nhiệm vụ ký vào bảng kiểm tra đánh giá. Bảng tự kiểm tra đánh 
giá, bảng kiểm tra (đột xuất và định kỳ) của cơ quan nhà nước có 
thẩm quyền phải được lưu trong hồ sơ.

Tổ chức và cá nhân sản xuất theo VietGAP phải tổng kết và báo 
cáo kết quả kiểm tra cho cơ quan quản lý chất lượng khi có yêu cầu.

6.3.12. Khiếu nại và giải quyết khiếu nại
Tổ chức và cá nhân sản xuất theo VietGAP phải có sẵn mẫu đơn 
khiếu nại khi khách hàng có yêu cầu. Trường hợp có khiếu nại, tổ 
chức và cá nhân sản xuất theo VietGAP phải có trách nhiệm giải 
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quyết theo quy định của pháp luật, đồng thời lưu đơn khiếu nại và 
kết quả giải quyết vào hồ sơ.

Tài liệu tham khảo
Cục Trồng trọt (2014). Hội nghị tổng kết kết quả thực hiện sản xuất rau an toàn theo 

tiêu chuẩn VietGAP tại các tỉnh đồng bằng sông Hồng năm 2014.
Quy trình thực hành nông nghiệp tốt cho rau quả tươi an toàn tại Việt Nam (Viet-

GAP). Quyết định số 379/QĐ-BNN-KHCN ngày 28 tháng 01 năm 2008 của Bộ 
trưởng Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn.

Hướng dẫn thực hiện các tiêu chí cơ bản của VietGAP cho sản xuất rau tại Việt Nam. 
Quyết định số 2998/QĐ-BNN-TT ngày 2 tháng 7 năm 2014 của Bộ trưởng Bộ 
Nông nghiệp và Phát triển nông thôn.

Quy định phân tích nguy cơ và quản lý an toàn thực phẩm theo chuỗi sản xuất kinh 
doanh nông lâm thủy sản và muối. Thông tư số 2/2013/TT-BNNPTNT ngày 5 
tháng 1 năm 2013 của Bộ trưởng Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn.

Xây dựng hệ thống kiểm soát chất lượng cho sản xuất rau tại Việt Nam. Dự án 
FAO-SPS: “Tăng cường năng lực vệ sinh an toàn thực phẩm và kiểm dịch động thực 
vật (SPS) cho thương mại”� Viện Nghiên cứu Rau Quả 2012.
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Chương VII  
ĐỔI MỚI THỂ CHẾ CHÍNH SÁCH  
QUẢN LÝ ATTP Ở VIỆT NAM
Đào Thế Anh, Nguyễn Thị Hà
Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Hệ thống nông nghiệp CASRAD,  
Viện Cây Lương thực – Cây Thực phẩm FCRI

7�1� GIỚI THIỆU

Luật ATTP 2010 của Việt Nam bắt đầu thực hiện từ tháng 7/2011, 
tuy nhiên cho đến nay hệ thống thể chế và chính sách về ATTP vẫn 
đang hoàn thiện nhưng còn nhiều bất cập. Luật ATTP 2010 quy định 
vấn đề ATTP liên quan được áp dụng tiếp cận theo chuỗi từ trang 
trại đến bàn ăn với nguyên tắc chủ động, phòng ngừa ngăn chặn 
mối nguy ATTP ngay trong quá trình sản xuất. Trách nhiệm quản 
lý ATTP liên quan đến 3 Bộ chính là: Bộ Y tế, Bộ NN&PTNT và Bộ 
Công thương, do Bộ Y tế chủ trì dưới sự chỉ đạo của Ban ATTP quốc 
gia thuộc Chính phủ. Phân công trách nhiệm giữa 3 Bộ vừa theo 
nhóm hàng, vừa theo công đoạn của chuỗi. Bộ NN&PTNT quản lý 
an toàn thực phẩm với toàn bộ khâu sản xuất ban đầu của tất cả các 
chuỗi thực phẩm và toàn bộ các khâu từ sơ chế, chế biến, bảo quản, 
vận chuyển xuất nhập khẩu và kinh doanh của các chuỗi thực phẩm 
tươi sống thuộc 3 nhóm sản phẩm trồng trọt, chăn nuôi, thủy sản, 
và chợ bán buôn. Bộ Công thương phụ trách các sản phẩm chế biến 
và chợ bán lẻ. Bộ Y tế quản lý phụ gia thực phẩm và nhà hàng quán 
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ăn. Tuy nhiên vấn đề phối hợp giữa 3 Bộ trong quản lý ATTP theo 
chuỗi giá trị còn chưa hiệu quả để xảy ra tình trạng mất ATTP tràn 
lan. Bên cạnh đó thực phẩm nhập khẩu từ Trung Quốc qua đường 
tiểu ngạch cũng chưa được kiểm soát tốt. Mặc dù đã có rất nhiều 
cố gắng và đầu tư trong việc xây dựng hệ thống thể chế chính sách 
quản lý ATTP, tuy nhiên đây là vấn đề mới và phức tạp. Nhiều dự án 
của các nhà tài trợ nước ngoài liên quan đến lĩnh vực ATTP đã được 
thực hiện trong giai đoạn 2008–2014. Tuy vậy việc quản lý ATTP vẫn 
chưa đạt hiệu quả rõ rệt.

Chương này sẽ tập trung vào thảo luận nhằm hoàn thiện các thế 
chế phối hợp giữa 3 Bộ, và mảng thể chế chính sách ATTP do Bộ NN 
& PTNT phụ trách.

7�2� CÁC HẠN CHẾ CHÍNH CỦA HỆ THỐNG  
THỂ CHẾ CHÍNH SÁCH ATTP

Hệ thống thể chế quản lý ATTP của Bộ NN & PTNT mới hình thành 
từ sau Luật ATTP 2010 đã bước đầu hình thành dựa trên việc thêm 
chức năng quản lý ATTP vào bộ máy quản lý hiện có. Mặc dù đã có 
sự hỗ trợ to lớn của các dự án về ATTP từ các nước, tuy nhiên còn 
có rất nhiều khó khăn.

7.2.1. Một số tồn tại về hệ thống văn bản pháp 
luật, quy chuẩn, tiêu chuẩn kỹ thuật

Ở cấp quốc gia, còn thiếu các văn bản chiến lược tổng thể về tiếp cận 
quản lý chất lượng và ATTP theo chuỗi, trong đó có phân công tách 
biệt các cơ quan quản lý chất lượng và quản lý ATTP để đạt hiệu quả 
phòng ngừa (áp dụng các thực hành tốt để giảm thiểu nguy cơ) hơn 
là chống (giải quyết các vụ việc ATTP để xử phạt). Các văn bản chưa 
tách biệt rõ 2 nguyên tắc quản lý ATTP đang được áp dụng trên thế 
giới: “sàng lọc” là yếu tố thực hiện bắt buộc dạng HACCP theo Luật 
ATTP và “khuyến khích” là các yếu tố tự nguyện quản lý theo dạng 
thực hành nông nghiệp tốt - GAP. Chưa có lộ trình cụ thể thực hiện 
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HACCP bắt buộc với những chuỗi có nguy cơ mất ATTP cao như 
thịt hay rau.

Số lượng văn bản về lĩnh vực ATTP được ban hành nhiều nhưng 
phạm vi và mức độ điều chỉnh còn chồng chéo, hay có lỗ hổng, vẫn 
chưa đáp ứng được yêu cầu của thực tế sản xuất – lưu thông, đặc biệt 
là các hộ sản xuất kinh doanh nhỏ lẻ, cơ sở không thuộc diện đăng 
ký kinh doanh, còn thiếu cơ bản do chưa hình thành được tiếp cận 
quản lý phù hợp.

Các văn bản quy phạm pháp luật quản lý ATTP nông, lâm, thủy 
sản chưa đồng bộ và chưa tương đồng giữa các nhóm ngành hàng (ví 
dụ: thủy sản, thực vật, động vật trên cạn). Một số ngành hàng chưa 
có đủ hệ thống văn bản quản lý trên toàn bộ chuỗi sản xuất. Một số 
văn bản còn phân công trùng lặp nhiều cơ quan quản lý trên cùng 
một đối tượng gây nên hiện tượng thiếu trách nhiệm giải trình.Các 
văn bản có tuổi thọ văn bản ngắn và khả năng áp dụng thấp. Bộ 
NN&PTNT đã ban hành rất nhiều Thông tư điều chỉnh và được sửa 
đổi liên tục.

Các tiêu chuẩn, quy chuẩn kỹ thuật chưa được rà soát toàn diện và 
chậm cập nhật so với tình hình mất an toàn thực phẩm. Còn nhiều 
tiêu chuẩn chưa hài hòa với quy định quốc tế (CODEX, JECFA). Hệ 
thống quy chuẩn về điều kiện sản xuất thực phẩm còn thiếu (điển 
hình đối với các mặt hàng rau, chè, quả, thịt, muối và các quy chuẩn 
kỹ thuật về điều kiện đảm bảo ATTP cơ sở nhỏ, lẻ). Tiến độ chuyển 
đổi tiêu chuẩn thành quy chuẩn kỹ thuật chậm so với tiến độ dự kiến.

Về hệ thống thanh tra ATTP, còn thiếu thanh tra và chế tài để bắt 
buộc các cơ sở sản xuất phải áp dụng và thực hiện các quy chuẩn về 
điều kiện đảm bảo ATTP cũng như chế tài để đảm bảo đình chỉ hoạt 
động đối với các cơ sở không đáp ứng yêu cầu ATTP, đặc biệt các cơ 
sở nhỏ và hộ. Chưa có quy định cụ thể để phân biệt rõ phạm vi, đối 
tượng, nội dung của hoạt động kiểm tra thường xuyên, kiểm tra theo 
kế hoạch, kiểm tra việc kiểm tra và công tác thanh tra chuyên ngành.

Các văn bản hiện nay chỉ tập trung vào quản lý của nhà nước về 
ATTP, còn thiếu chính sách thúc đẩy sự tham gia của các thể chế 



Chương VII118

thị trường và xã hội dân sự vào cùng quản lý ATTP với nhà nước 
để đạt hiệu quả cao hơn. Việc hướng dẫn VietGAP như giải pháp 
quản lý ATTP một cách độc lập, không đồng bộ với HACCP trong 
toàn chuỗi, đặc biệt là người tiêu dùng chưa tin tưởng, sẵn sàng trả 
giá và không đồng bộ với các giải pháp khác và không khả thi đối 
với nông dân nhỏ, chi phí chứng nhận cao là các nguyên nhân triển 
khai khó khăn và không bền vững của VietGAP. Còn thiếu văn bản 
hướng dẫn giám sát, nghiên cứu phân tích rủi ro trên toàn chuỗi để 
xác định điểm kiểm soát tới hạn và phương thức kiểm soát phù hợp 
phù hợp với tình hình sản xuất và kinh tế xã hội của các địa phương.

7.2.2. Về hệ thống tổ chức; phân công chức năng 
nhiệm vụ, phân cấp và quan hệ phối hợp

7.2.2.1.  Một số vấn đề về phân công trách nhiệm giữa các 
Bộ NN&PTNT, Bộ Y tế và Bộ Công thương

Do quản lý ATTP là nhiệm vụ mới của Bộ NN&PTNT do vậy 
việc phân công chức năng nhiệm vụ các cơ quan trong Bộ chưa rõ 
ràng, chưa đạt được nguyên tắc quản lý ATTP dựa trên khoa học: 
tách biệt đánh giá nguy cơ và quản lý nguy cơ. Hiện nay có quá 
nhiều cơ quan của Bộ Y tế và trong Bộ NN&PTNT tham gia đánh 
giá nguy cơ độc lập và với các phương pháp không thống nhất. Việc 
phân công vai trò điều phối quốc gia về Hệ thống cảnh báo nhanh 
về ATTP và Hệ thống giám sát quốc gia giữa Bộ NN&PTNT và Bộ Y 
tế chưa thống nhất và rõ ràng. Do thiếu cơ quan đầu mối có quyền 
quyết định về ATTP nên rất khó khăn để đưa ra một đề xuất. Ví dụ 
khi thay đổi cơ quan chịu trách nhiệm đối với một vấn đề ATTP nào 
đó, thì cả hệ thống nguyên trạng đều tham gia. Hệ thống thiếu tính 
mềm dẻo trong khi các vấn đề ATTP rất đa dạng và luôn thay đổi.
Vì vậy cần hợp nhất chức năng này trong một cơ quan có vai trò và 
quyền lực tập trung và rõ ràng, có vai trò xây dựng chính sách chiến 
lược kế hoạch quản lý ATTP, giám sát đánh giá rủi ro ATTP và kiến 
nghị giải pháp quản lý. Việc công bố hợp chuẩn hợp quy, phân công 
trách nhiệm chưa hợp lý giữa Bộ NN&PTNT và Bộ Y tế. Có thể lấy 
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ví dụ như hiện tại Bộ NN&PTNT quản lý sản phẩm tươi sống, Bộ Y 
tế lại quản lý sản phẩm đóng bao gói, do vậy gây khó khăn cho việc 
khuyến khích sử dụng bao gói đối với nông sản. Cần chuyển toàn bộ 
việc công bố hợp chuẩn hợp quy này về Bộ NN&PTNT để quản lý 
thống nhất.

7.2.2.2.  Một số vấn đề về phân công nhiệm vụ thực 
thi quản lý ATTP trong Bộ NN&PTNT

Bộ máy tổ chức quản lý chất lượng nông lâm thủy sản ở cấp Trung 
ương thuộc Bộ NN&PTNT cơ bản đã được hình thành và đã được 
phân công chức năng, tuy nhiên việc phân công về quản lý ATTP 
giữa Cục Quản lý chất lượng NLTS và các Tổng cục, Cục quản lý sản 
xuất khác chưa tập trung cho một đơn vị chuyên môn về ATTP, mà 
còn dàn trải phụ thuộc vào lĩnh vực mà các cơ quan này đang quản 
lý (như trồng trọt, chăn nuôi, thủy sản…) mà thêm chức năng quản 
lý ATTP vào. Vai trò đầu mối và điều phối hệ thống giám sát chung 
về ATTP của Cục Quản lý chất lượng NLTS về quản lý ATTP chưa 
được làm rõ về nội dung, quyền hạn điều phối; còn chưa có phân 
công rõ ràng về quản lý chất lượng và quản lý ATTP.

Kinh nghiệm của các nước đều phân công rõ ràng hai vấn đề này 
cho các cơ quan khác nhau trong Bộ vì tiếp cận quản lý khác nhau. 
Cục Quản lý chất lượng NLTS (NAFIQAD) hiện có tên là quản lý 
chất lượng nhưng nhiệm vụ chủ yếu là quản lý ATTP chung, cộng 
thêm quản lý chất lượng thủy sản. Một cơ quan vừa quản lý sản xuất, 
vừa quản lý ATTP dẫn đến hiện tượng thiếu khách quan minh bạch 
về thông tin trong quản lý trong khi vấn đề này ở các nước phát triển 
đều tách ra các cơ quan riêng biệt để thực hiện minh bạch hóa thông 
tin. Có thể lấy trường hợp ATTP tại châu Âu và tại Pháp để so sánh. 
Ví dụ tại Pháp quản lý chất lượng do Viện INAO[1] phụ trách, còn 
quản lý an toàn thực phẩm được tách riêng và do cơ quan an toàn 
thực phẩm quốc gia ANSES cùng phối hợp với cơ quan an toàn thực 
phẩm châu Âu EFSA đồng phụ trách (Xem chương VII).
1 Viện Quốc gia về tên gọi xuất xứ - Institut National des Appellations Contrôlées.
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Hệ thống giám sát quốc gia về ATTP được phân công cho Cục 
ATTP là đầu mối cấp 1 và ở Bộ NN&PTNT thì Cục Quản lý chất 
lượng NLTS (NAFIQAD) là đầu mối cấp 2 điều phối trong Bộ 
NN&PTNT, đồng thời phụ trách giám sát ngành thủy sản, còn lại 
các Cục BVTV và Cục Thú y phụ trách giám sát ngành trồng trọt 
và chăn nuôi. Tuy nhiên năng lực đồng bộ về hệ thống thông tin và 
phương pháp giám sát cộng với thiếu cơ chế điều phối có hiệu lực 
của hệ thống giám sát giữa các Cục trong Bộ NN&PTNT nên hệ 
thống chưa đạt hiệu quả.

Tiếp cận phân công theo danh mục sản phẩm dường như chưa 
phù hợp vì chưa đề cập được tính liên đới giữa các sản phẩm, còn bỏ 
sót các sản phẩm (như chế biến của làng nghề...). Hiện nay việc xây 
dựng chính sách ATTP trong Bộ NN&PTNT dàn trải theo ngành, 
chưa có sự tách biệt giữa việc hoạch định chính sách, thực hiện 
chính sách và giám sát kết quả. Các Cục quản lý về ATTP (trồng 
trọt, chăn nuôi, thủy sản) cùng lúc vừa chịu trách nhiệm xây dựng 
tiêu chuẩn – quy chuẩn, thực hiện và giám sát thực hiện quy chuẩn, 
có thể dẫn đến tình trạng vừa đá bóng vừa thổi còi dẫn đến không 
khách quan về lợi ích, không báo cáo kịp thời và đầy đủ những vấn 
đề bất cập do không muốn bộc lộ yếu kém, thất bại trong việc triển 
khai và thực hiện. Các cục quản lý sản xuất (trồng trọt, chăn nuôi) 
hiện nay vừa quản lý chất lượng sản xuất (tự nguyện) và chất lượng 
đầu vào của sản xuất vừa kiểm tra giám sát ATTP (bắt buộc) của sản 
phẩm nên có hiện tượng xung đột lợi ích, không khách quan về kết 
quả giám sát ATTP. Đồng thời có trùng lặp về chức năng giám sát 
như Cục quản lý chất lượng NLTS và Cục bảo vệ thực vật cùng thực 
hiện giám sát dư lượng thuốc BVTV, tương tự trong chăn nuôi, gây 
lãng phí nguồn lực. Có sự chia nhỏ quá mức đối với phạm vi và thẩm 
quyền quản lý/thực thi các biện pháp an toàn thực phẩm do có nhiều 
tổ chức liên quan (áp dụng phổ biến hình thức đoàn thanh tra liên 
ngành), thiếu tính chuyên sâu và thiếu trách nhiệm giải trình.

Phân cấp quản lý giữa các cấp Trung ương với địa phương làm rõ 
để thuận lợi cho thực hiện; một số lĩnh vực chưa phân cấp mạnh cho 
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địa phương và ngược lại nhiều địa phương không đảm đương được 
nhiệm vụ được phân cấp. Quan hệ phối hợp theo chuỗi dọc giữa các 
cơ quan trung ương và địa phương là mấu chốt cho việc triển khai 
các chương trình giám sát quốc gia và thực hiện các hoạt động phân 
cấp quản lý nhà nước về ATTP nhưng thực tiễn đang là mối quan 
hệ lỏng lẻo và yếu trong toàn bộ chuỗi quan hệ quản lý hiện có. Việc 
phân công nhiệm vụ quản lý ATTP ở các địa phương còn lúng túng, 
chưa thống nhất giữa các địa phương và tương ứng với các cơ quan 
trung ương gây khó khăn cho công tác quản lý.

7.2.3. Về năng lực thực thi quản lý ATTP
Do việc phân công dàn trải và thiếu tập trung gây khó khăn cho việc 
đầu tư khoa học công nghệ và chuyên môn hóa về quản lý ATTP. 
Việc đánh giá nguy cơ chưa có sự hợp tác với các đơn vị, các nhà 
khoa học, các viện trường, các chuyên gia ATTP, công nghệ, dịch tễ.

Hiện nay có nhiều dự án, xây dựng được nhiều mô hình quản lý 
ATTP, song trong một môi trường thể chế không hoàn thiện, thiếu 
giám sát để phân biệt tốt xấu, các mô hình đều không bền vững. Lực 
lượng cán bộ chuyên trách quản lý chất lượng còn mỏng, ở nhiều 
đơn vị đang là nhiệm vụ kiêm nhiệm, đặc biệt phổ biến là cán bộ 
làm công tác ATTP ở Chi cục Thú y, Chi cục Bảo vệ thực vật. Chưa 
có hệ thống tiêu chuẩn chức danh làm căn cứ tuyển dụng, đào tạo 
chuẩn hóa đội ngũ cán bộ trong lĩnh vực quản lý an toàn thực phẩm. 
Công tác đào tạo, bồi dưỡng chuyên môn nghiệp vụ về ATTP hiện 
nay chưa bài bản, chưa tập trung. Chưa có hệ thống đào tạo chuyên 
ngành về quản lý ATTP.

Chiến lược đầu tư cho quản lý ATTP ở các địa phương chưa đồng 
bộ, liên quan đến nhận thức về ATTP. Đầu tư cho công tác truyền 
thông, nâng cao nhận thức xã hội và minh bạch thông tin về ATTP 
còn thiếu và yếu. Chưa thực hiện được phương thức truy xuất nguồn 
gốc phù hợp với hộ nông dân nhỏ, do vậy hệ thống giám sát ATTP 
đang được xây dựng chưa thể phát huy được hiệu quả. Việc truyền 
thông về tiếp cận quản lý ATTP và về hệ thống giám sát chưa được 
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thực hiện nên hạn chế khả năng tham gia giám sát thông qua minh 
bạch thông tin của các tác nhân xã hội chưa được tốt.

7�3� THẢO LUẬN VỀ ĐỔI MỚI  
THỂ CHẾ CHÍNH SÁCH ATTP

7.3.1. Hoàn thiện hệ thống văn bản  
quy phạm pháp luật về ATTP

Nhà nước cần thiết phải rà soát văn bản chính sách, làm rõ tiếp cận 
kết hợp chế tài “sàng lọc”- bắt buộc và “khuyến khích” - tự nguyện, 
nghiên cứu xây dựng lộ trình, kế hoạch hành động và ngân sách đủ, 
cơ chế phối hợp khả thi để thực hiện Chiến lược ATTP, xác định 
trách nhiệm và sự tham gia của các tác nhân chuỗi giá trị, chứ không 
phải chỉ của cơ quan nhà nước. Các cơ quan Bộ NN&PTNT cần đẩy 
nhanh tiến độ phân tích hệ thống các tiêu chuẩn quốc tế, xây dựng 
danh mục tiêu chuẩn, quy chuẩn quốc gia và lộ trình ưu tiên hài hòa. 
Hoàn thành chuyển đổi các tiêu chuẩn Việt Nam, tiêu chuẩn ngành 
bắt buộc áp dụng thành các quy chuẩn kỹ thuật quốc gia.

Nhà nước thừa nhận và hỗ trợ áp dụng các đa dạng các quy trình 
kiểm soát chất lượng ATTP tự nguyện dạng GAP (GAP cơ bản-
BasicGAP, GAP của các nhà bán lẻ, GMPs, GHPs, HACCP…) và 
quản lý chất lượng có sự tham gia (PGS) để khuyến khích nông hộ, 
tổ hợp tác, trang trại, HTX và doanh nghiệp sản xuất, khắc phục các 
cản trở của áp dụng VietGAP. Nhà nước cần hoàn thiện các văn bản 
thể chế hóa quản lý ATTP tại chợ đầu mối và chợ bán lẻ và lò mổ 
nhỏ đạt tiêu chuẩn ATTP và chính sách khuyến khích các tác nhân 
sử dụng các cơ sở này hiệu quả.

Về văn bản phân công, phối hợp giữa các Bộ, cần thay đổi phân 
công giữa Bộ NN&PTNT và Bộ Y tế về công bố hợp chuẩn hợp quy, 
đối với nông sản tươi sống đóng bao gói nên chuyển về Bộ NN để 
tránh hiện tượng chứng nhận chồng chéo gây tăng chi phí thương 
mại. Phân công Bộ NN&PTNT quản lý đến chợ đầu mối và Bộ Công 
thương quản lý chợ bán lẻ dẫn đến thiếu thống nhất do Bộ Công 
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thương thiếu năng lực kiểm soát ATTP tại chợ bán lẻ. Về lâu dài cần 
thay đổi lại là Bộ NN&PTNT chịu trách nhiệm quản lý ATTP theo 
chuỗi giá trị để thực hiện truy xuất nguồn gốc.

7.3.2. Tăng cường năng lực bộ máy tổ chức 
thực thi pháp luật ATTP

Đề xuất thay đổi cần được thực hiện trong ngắn hạn và dài hạn:
 ■ Ngắn hạn từ 2015: Thu gọn đầu mối quản lý giám sát ATTP 

theo 3 chuỗi ngành hàng trong Bộ NN&PTNT (trồng trọt, chăn 
nuôi, thủy sản) và Cục QLCL NLS & TS là cơ quan đầu mối, điều 
phối ATTP trong Bộ NN&PTNT.

HìnH 7.1. Hệ thống tổ chức quản lý ATTP ngắn hạn đến 2015  
của Bộ NN &PTNT
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Cấp Trung ương: Thay đổi về phân công nhiệm vụ quản lý ATTP, 
tập trung đầu mối giám sát ATTP, tiến tới tách biệt với quản lý chất 
lượng và GAP. Cục quản lý chất lượng NLTS là cơ quan thường trực 
trong Ban chỉ đạo ATTP của Bộ Nông nghiệp & PTNT và là cơ quan 
đầu mối chung của Bộ về tham mưu chính sách, chiến lược, tổng 
hợp điều phối hệ thống giám sát quốc gia về ATTP. Các ngành hàng 
chia ra: Nhóm Thủy sản do Cục Quản lý Chất lượng NLS & TS; 
Nhóm Thực vật do Cục Bảo vệ Thực vật và Nhóm Động vật do Cục 
Thú y quản lý hệ thống giám sát ATTP. Các cơ quan như Tổng cục 
Thủy sản, Cục Trồng trọt, Cục Chăn nuôi tham gia quản lý an toàn 
thực phẩm thông qua quản lý vùng sản xuất đủ điều kiện ATTP, và 
quản lý chất lượng nông sản, thực hành nông nghiệp tốt (GAP).

Cấp tỉnh/thành phố: Phân công nhiệm vụ Chi cục thuộc Sở thống 
nhất với phân công ở Trung ương để đảm bảo sự chỉ đạo ngành dọc.
Nhóm Thủy sản do Chi cục Quản lý chất lượng NLS & TS; nhóm 
Thực vật do Chi cục Bảo vệ Thực vật và nhóm Động vật do Chi cục 
Thú y quản lý.

Cấp huyện/quận: Phòng Nông nghiệp cấp huyện các nhiệm vụ 
kiểm tra, đánh giá, phân loại, xử lý vi phạm. Tuy nhiên cần tập 
trung chức năng quản lý nhà nước về chất lượng, an toàn thực 
phẩm về 1 đầu mối là Phòng Nông nghiệp huyện. Các Trạm thú y, 
BVTV trực thuộc Chi cục tập trung nhiệm vụ kiểm soát dịch bệnh, 
dịch hại.

Cấp xã, phường: Đầu mối chung là Ban Nông nghiệp xã. Lực 
lượng dựa trên nhân viên thú y, nhân viên bảo vệ thực vật và cộng 
tác viên khuyến nông làm nhiệm vụ giám sát thúc đẩy sản xuất theo 
tiêu chuẩn tự nguyện, giám sát cộng đồng, áp dụng PGS.

 ■ Về dài hạn, từ năm 2020 (HìnH 7.2): Thành lập Cơ quan quản 
lý ATTP quốc gia trực thuộc Chính phủ trên cơ sở Cục ATTP, Viện 
kiểm nghiệm ATTP và Cục Quản lý chất lượng NLTS.

Cấp Trung ương: Cơ quan ATTP đảm nhiệm nghiên cứu, phân 
tích cảnh báo nguy cơ mất ATTP theo cơ sở khoa học và bằng chứng 
độc lập với cơ quan quản lý sản xuất để đảm bảo nguyên tắc khách 
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quan. Cơ quan ATTP cần được đầu tư tập trung chuyên môn hóa và 
hiện đại hóa. Các Bộ chuyên ngành tập trung vào thúc đẩy quản lý 
nguy cơ theo chuỗi áp dụng hệ thống HACCP và GAP.

Cấp tỉnh/thành phố: Cần có các nhân viên ATTP chuyên trách 
thuộc Cơ quan ATTP tham gia kiểm soát nguy cơ ATTP theo chuỗi.

Cấp huyện/quận: Tập trung chức năng quản lý nhà nước về chất 
lượng, an toàn thực phẩm về một đầu mối là một bộ phận độc lập 
quản lý ATTP thuộc Phòng Nông nghiệp huyện, làm nhiệm vụ kiểm 
tra, đánh giá, phân loại, xử lý vi phạm ATTP.

Cấp xã, phường: Cần có mạng lưới thanh tra ATTP làm nhiệm 
vụ giám sát và tổ chức giám sát ATTP cộng đồng, khuyến khích sản 
xuất theo tiêu chuẩn tự nguyện tại các vùng sản xuất.

HìnH 7.2. Hệ thống tổ chức quản lý ATTP dài hạn đến năm 2020
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7.3.3. Tăng cường năng lực hoạt động quản lý ATTP
7.3.3.1.  Đảm bảo năng lực các tổ chức sự nghiệp 

phục vụ quản lý nhà nước
Nhà nước cần xây dựng mạng lưới thông tin về hệ thống các 

Trung tâm kiểm nghiệm, khảo nghiệm quốc gia chuyên ngành về 
ATTP do các Bộ phụ trách nhằm chia sẻ và minh bạch thông tin 
tránh đầu tư trùng lặp. Đẩy mạnh nghiên cứu khoa học chung, 
thống nhất về phương pháp giữa Bộ Y tế và Bộ NN&PTNT; thu hút 
các chuyên gia kỹ thuật để đánh giá, quản lý và truyền thông rủi ro.

7.3.3.2.  Phát triển nguồn nhân lực
Nhà nước cần đảm bảo có đủ biên chế được đào tạo cho các cơ 

quan quản lý CL NLS&TS để hoạt động theo chức năng, nhiệm vụ 
đã được giao ở các cấp từ tỉnh, thành phố đến xã, phường. Nhà nước 
cần đẩy mạnh đào tạo phân tích rủi ro cho cán bộ quản lý và kỹ 
thuật cấp Trung ương và địa phương. Xây dựng chương trình đào tạo 
chuyên ngành quản lý chất lượng được cập nhật tại các trường đại 
học, cao đẳng, trung học chuyên nghiệp thuộc ngành nông nghiệp. 
Nhà nước nên bổ sung lực lượng thanh tra thị trường của Sở Công 
thương cấp tỉnh để khắc phục hiện trạng thiếu con người và năng 
lực về kiểm soát ATTP. Hệ thống này cần được ưu tiên tăng cường 
hiệu quả để kiểm soát các chợ để tạo lòng tin với người tiêu dùng.

7.3.3.3.  Xây dựng và thống nhất phương pháp 
luận quản lý trên cơ sở phân tích nguy 
cơ về ATTP nông lâm thủy sản

Nhà nước cần nâng cao nhận thức cho các cấp quản lý chỉ đạo và 
bồi dưỡng kỹ năng cơ bản về đánh giá nguy cơ cho lãnh đạo và cán 
bộ nhân viên các cơ quan quản lý liên quan từ trung ương đến địa 
phương. Dựa trên mức độ nguy cơ về ATTP, trước mắt áp dụng thí 
điểm quản lý bắt buộc theo HACCP cho chuỗi thịt và sử dụng như 
là một phương thức khuyến khích bởi thị trường, trên phạm vi toàn 
quốc. Xây dựng và gắn kết chương trình phân tích và kiểm soát nguy 
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cơ về ATTP tại các Cục quản lý chuyên ngành và của Bộ Y tế thông 
qua thành lập nhóm hành động và phân tích nguy cơ; thiết lập hệ 
thống cơ sở dữ liệu chia sẻ thông tin giữa các bên.

7.3.4. Đẩy mạnh xã hội hóa quản lý ATTP
Cần thúc đẩy sự tham gia của các tổ chức ngoài nhà nước tham gia 
cung cấp các dịch vụ về quản lý chất lượng, ATTP nông lâm sản và 
thủy sản; khuyến khích và nâng cao vai trò của các hội nghề nghiệp. 
Nhà nước thúc đẩy sự tham gia các tổ chức của người tiêu dùng và 
doanh nghiệp vào quản lý ATTP trong chuỗi giá trị theo phương 
pháp Chứng nhận có sự tham gia (PGS) nhằm giảm chi phí chứng 
nhận, kiểm soát. Xây dựng cơ chế để thúc đẩy và tạo điều kiện hiệu 
quả để phối hợp và trao đổi thông tin giữa các tác nhân theo chuỗi 
giá trị thực phẩm. Nhà nước cần ban hành chính sách hỗ trợ như 
tín dụng ưu tiên và đào tạo người sản xuất nhỏ hình thành Tổ hợp 
tác, HTX, Hội và thúc đẩy đầu tư vào chuỗi giá trị thông qua hợp 
tác công tư (PPP), liên kết với doanh nghiệp… để tăng quy mô sản 
xuất và khả năng tự kiểm soát ATTP. Cần phối hợp với truyền thông 
tuyên truyền về trách nhiệm bảo đảm ATTP của nông dân, tư nhân 
và doanh nghiệp để thay đổi nhận thức. Phối hợp với Hội người 
tiêu dùng, đầu tư cho đào tạo và truyền thông công ích nhằm nâng 
cao nhận thức của người tiêu dùng về ATTP khuyến khích các tổ 
chức người Hội tiêu dùng được thành lập, đảm bảo quyền của người 
tiêu dùng, đặc biệt về thông tin ATTP. Nhà nước đóng vai trò tạo 
môi trường chính sách thuận lợi khuyến khích hình thành mạng 
lưới phân phối thực phẩm trong từng vùng nhằm đẩy mạnh liên kết 
trong chuỗi cung ứng, từ đó thúc đẩy sản xuất, kinh doanh theo tiêu 
chuẩn tự nguyện, giúp từng bước kiểm soát và truy xuất nguồn gốc 
các sản phẩm nông sản.

Tóm lại, Luật ATTP của Việt Nam mang tiếp cận hiện đại về 
quản lý ATTP của thế giới, nhưng áp dụng vào bộ máy hiện hành 
quản lý ngành của Việt Nam nên phân công dàn trải cho nhiều cơ 
quan và chưa xác định được cơ quan chuyên môn hóa, chịu trách 
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nhiệm chính làm cho hiệu quả quản lý ATTP chưa đáp ứng được kỳ 
vọng của xã hội. Câu hỏi nay lại càng trở nên cấp bách khi Việt Nam 
đã cam kết tham gia TPP và các hiệp định FTA với EU và một số 
nước khác, trong đó nội dung ATTP là quan trọng nhất để đảm bảo 
thương mại nông sản thực phẩm hoạt động được. Vấn đề cải cách 
thể chế quản lý ATTP ở Việt Nam và việc thành lập một cơ quan độc 
lập với các Bộ quản lý ATTP thuộc Chính phủ đang còn là câu hỏi 
mở cho các tranh luận chính sách tiếp theo.
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Chương VIII  
HỆ THỐNG AN TOÀN THỰC PHẨM  
CỦA LIÊN MINH CHÂU ÂU
Phạm Hải Vũ, Marie-Hélène Vergote
CESAER, AgroSup Dijon, INRA, Univ. Bourgogne Franche-Comté, F-21000 Dijon, France

8�1� GIỚI THIỆU

Nhìn từ Việt Nam, châu Âu không những phát triển thịnh vượng về 
kinh tế, văn hóa, công nghệ mà còn có một nền nông nghiệp vững 
mạnh, sản phẩm nông nghiệp có chất lượng cao. Đặc biệt nhờ đảm 
bảo an toàn, thực phẩm có xuất xứ châu Âu được người tiêu dùng 
Việt Nam tin cậy và tiêu thụ đều đặn dù giá bán không rẻ; từ bơ, 
sữa tươi tiệt trùng, sữa bột cho tới rượu vang hay rau quả… Theo số 
liệu của phòng Thương mại và công nghiệp Pháp tại Việt Nam năm 
2009, mỗi năm Việt Nam vẫn nhập khẩu từ EU tương đương 9 tỷ 
Euro nông sản và thực phẩm sơ chế hoặc đã chế biến. Làm thế nào 
để châu Âu xây dựng được thành công chính sách ATTP của mình? 
Hệ thống ATTP của Liên minh châu Âu có gì bí mật? Nó có cấu trúc 
và hoạt động như thế nào? Trong chương này, chúng tôi sẽ mở chiếc 
hộp đen của hệ thống này để giới thiệu đến bạn đọc lịch sử ra đời và 
các cấu thành của nó. Chúng tôi cũng sẽ giới thiệu các nguyên tắc 
vận hành của hệ thống với mục đích xây dựng một cơ sở đối chứng 
cho hiện trạng ATTP của Việt Nam.
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Chương được trình bày theo 5 điểm chính. Trước hết, chúng tôi 
điểm lại lịch sử hình thành của hệ thống ATTP châu Âu. Ở phần 2, 
chúng tôi giới thiệu các cơ quan chịu trách nhiệm và tổ chức chung 
của hệ thống. Phần thứ 3 trình bày phương pháp điều hành đối 
thoại, là phương pháp cơ bản nhất để châu Âu xây dựng và thực thi 
các chính sách của mình, trong đó có chính sách ATTP. Phần 4 mô 
tả cơ sở pháp lý liên quan đến an toàn thực phẩm và ba trụ cột chính 
nâng đỡ các gói pháp lý này. Trong phần cuối cùng, chúng tôi trình 
bày hoạt động của Cơ quan ATTP châu Âu EFSA, mắt xích quan 
trọng nhất trong cỗ máy.

8�2� LỊCH SỬ HỆ THỐNG ATTP CHÂU ÂU
Châu Âu là một thể chế chính trị được xây dựng từ các quốc gia 
thành viên chia sẻ một tầm nhìn chung về phát triển và cùng mong 
muốn xây dựng một thị trường chung châu Âu cho phép tự do 
thương mại, tự do lưu chuyển hàng hóa. Vấn đề thị trường chung 
nhanh chóng đặt ra các câu hỏi về những chuẩn mực, quy định quản 
lý hàng hóa giữa các nước. EU được xây dựng từ mong muốn hợp 
tác kinh tế nhưng xuất phát điểm không có một cơ sở luật chung. Do 
đó các tranh chấp thương mại đến từ khác biệt quy chuẩn các nước 
thành viên thiếu cơ sở pháp lý để tự giải quyết. Liên quan đến ATTP, 
có thể nói cơ sở pháp lý của châu Âu trước hết đến từ các án lệ, tức 
là các phán xét tòa án trong một tranh chấp, có giá trị áp dụng lại 
trong một tranh chấp tương tự khác. Một trong số đó, án lệ “Cassis 
Dijon” năm 1979[1], đã buộc EU nghiêm túc xây dựng cơ sở pháp lý 
chung. Báo cáo Mainguy (1989) tại Pháp đóng góp một bước quan 
1 Án lệ Cassis Dijon liên quan đến một mâu thuẫn thương mại khi Đức cấm nhập 
khẩu một loại rượu từ Pháp có tên gọi là Cassis Dijon, với lý do là rượu này có hàm 
lượng cồn thấp hơn mức tối thiểu quy định tại Đức (rượu không đạt tiêu chuẩn theo 
quan điểm của Đức). Sau khi xét xử, tòa án đã thông qua một nguyên tắc theo đó khi 
chưa có một cơ sở pháp lý chung thì các nước thành viên không được phép cấm các 
thực phẩm hợp pháp từ một nước thành viên khác, ngay cả khi thực phẩm này không 
sản xuất theo đúng các quy chuẩn quốc gia của nước nhập khẩu.
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trọng trước khi cơ sở pháp lý này ra đời. Trong bối cảnh nhà nước 
Pháp yêu cầu châu Âu quản lý chặt chẽ chất lượng thực phẩm trên 
thị trường chung tương lai, báo cáo Mainguy đề xuất không nên 
kiểm soát toàn bộ. Báo cáo này trước hết phân tách khái niệm chất 
lượng thực phẩm thành 4 cấu thành khác nhau là Sức khỏe, An toàn, 
Sự hài lòng và Dịch vụ (xem chương V, so sánh các tiêu chuẩn rau 
an toàn của Việt Nam trên cơ sở 4 cấu thành này). Sau đó nó đề xuất 
Nhà nước chỉ nên quản lý chặt chẽ hai cấu thành cơ bản là An toàn 
và Sức khỏe, thông qua các quy chuẩn bắt buộc. Lý do vì đây là hai 
thành tố quan yếu nhất của thực phẩm, tư nhân không phải lúc nào 
cũng đảm bảo được. Ngược lại, với hai cấu thành Dịch vụ và Sự hài 
lòng (khách hàng) nên để ngỏ cho tư nhân tự do cạnh tranh. Nhà 
nước cũng khuyến khích phát triển các tiêu chuẩn tư nhân về chất 
lượng. Kể từ đây, quản lý ATTP được tách rời khỏi quản lý chất 
lượng nói chung, vì nếu để lẫn lộn thì sẽ khó kiểm soát. Khi quản 
lý an toàn nhà chức trách chỉ quan tâm đến thực phẩm có gây nguy 
hiểm không, chứ không quan tâm đến chất lượng tổng thể của thực 
phẩm thế nào - điều này do thị trường quyết định.

Năm 1994, châu Âu thông qua Chỉ thị 93/43 về vệ sinh an toàn. 
Đây là văn bản pháp lý chung đầu tiên, yêu cầu các chủ thể tham gia 
vào sản xuất kinh doanh thực phẩm phải chịu trách nhiệm chính về 
ATTP các sản phẩm của mình. Cụ thể, Chỉ thị 93/43 hướng dẫn các 
chủ thể sử dụng phương pháp Phân tích mối nguy và kiểm soát điểm 
tới hạn - HACCP[2] – là một phương pháp giúp kiểm soát ATTP sẽ 
được phổ biến và trở thành bắt buộc trong Luật Thực phẩm chung 
châu Âu sau này. Phương pháp HACCP tương ứng với việc người sản 
xuất tự mình xây dựng một hệ thống kiểm soát an toàn nội bộ, thích 
hợp với khả năng và đặc thù sản xuất của mình (Stainer, 1999). Nhờ 
2 HACCP là viết tắt của chữ Hazard Analysis Critical Control Points. Phương pháp 
này định nghĩa các điểm tới hạn trong quá trình sản xuất thực phẩm, là những điểm 
mà rủi ro vệ sinh ATTP cao, bắt buộc phải kiểm soát. Được chuẩn hóa trong Codex 
Alimentarius, HACCP là phương pháp phổ biến nhất để kiểm soát ATTP trong công 
nghệ thực phẩm. Nguồn: ftp://ftp.fao.org/codex/Publications/Booklets/Hygiene/
FoodHygiene_2009f.pdf
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xúc tiến HACCP, châu Âu gián tiếp giảm tải việc sử dụng các quy 
chuẩn ATTP quốc gia trên thị trường chung – tức quản lý trên cơ sở 
tư duy kiểm tra và phạt. Tư duy mới chuyển sang giám sát các quy 
trình kiểm soát nội bộ HACCP do tư nhân đề xuất và được chấp nhận.

Tám năm sau, luật Thực phẩm chung “General Food Law” được 
ban hành vào năm 2002. Bạn đọc cần lưu ý là Liên minh châu Âu 
chỉ có 2 hình thức văn bản có tính lập pháp, tức là được Ủy ban châu 
Âu đề xuất và sau đó phải được Hội đồng châu Âu và Quốc hội châu 
Âu thông qua, đó là Chỉ thị[3], và Quy định[4] (Xem Hộp 1). Chỉ thị là 
một văn bản ghi rõ các mục tiêu mà EU hướng đến, nhưng các nước 
thành viên được tự do lựa chọn phương thức để hoàn thành (ví dụ 
Chỉ thị 93/43 nói trên). Còn Quy định là một văn bản có tính bắt 
3 European Directive.
4 European Regulation.

Hộp 1: Tổ chức và thẩm quyền của Liên minh châu Âu

Liên minh châu Âu được xây dựng trên cơ sở tôn trọng chủ quyền các nước thành 
viên. Không một nước thành viên nào có thể áp đặt quan điểm của mình lên một 
nước khác, các cơ quan của châu Âu cũng không thể áp đặt quyết định của mình 
lên các nước thành viên đơn lẻ. Để đảm bảo điều này, cũng như đảm bảo dân 
chủ, Liên minh châu Âu chủ trương chia sẻ quyền lực. Ba cơ quan quyền lực quan 
trọng nhất là:

a. Ủy ban châu Âu (European Commission): có vai trò như một chính phủ 
liên quốc gia.

b. Hội đồng châu Âu (Council of European Union): bao gồm nội các chính 
phủ của 28 quốc gia thành viên.

c. Quốc hội châu Âu (European Parliament): bao gồm các nghị sĩ đại diện cho 
tất cả các cử tri châu Âu.

Cơ cấu này buộc châu Âu phải đối thoại mỗi khi ra một chính sách hay một 
quy định mới cho tất cả các nước thành viên. Hai văn bản pháp lý có tính lập 
pháp là Chỉ thị và Quy định đều phải được đề xuất bởi Ủy ban châu Âu, nhưng 
được thông qua bởi Hội đồng châu Âu và Quốc hội trên cơ sở thương lượng và 
biểu quyết. Ba cơ quan này giữ ba mảnh quyền lực, không cơ quan nào có thể đơn 
phương tự quyết định.
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buộc cao hơn, được áp dụng như nhau tại mọi nước thành viên. Luật 
thực phẩm chung về hình thức là một quy định, với số dẫn chiếu 
là Quy định 178/2002 CE. Nó là một văn bản pháp lý mà các nước 
thành viên phải triệt để tuân thủ, không có ngoại lệ. Luật thực phẩm 
chung quy định các nền tảng pháp lý cho vấn đề ATTP của EU, sẽ 
được giới thiệu cụ thể hơn trong phần 4 dưới đây.

Hai năm trước khi Luật Thực phẩm chung ra đời, Sách trắng 
ATTP đã được EU công bố và luật chủ yếu pháp lý hóa các nhận 
định chung được sách trắng ghi nhận. Luật ra đời là một thành công 
lớn vì vấn đề ATTP vốn được nhận thức khác biệt giữa các nước 
thành viên. Một lý do chính buộc luật ra đời chính là thực tế châu 
Âu cần những nguyên tắc quản lý mới cho phép đối mặt với những 
khủng hoảng ATTP nghiêm trọng. Về mặt lịch sử, sách trắng ATTP 
châu Âu được công bố sau nạn dịch bò điên kéo dài (châu Âu phải 
gánh chịu suốt từ năm 1996 đến năm 2000[5]), và cuộc khủng hoảng 
thực phẩm nhiễm dioxine năm 1999[6]. Hai sự kiện này đã lay chuyển 
mạnh mẽ niềm tin của người tiêu dùng châu Âu về hệ thống thực 
phẩm của chính mình, cũng như dấy lên vô số nghi ngờ về khả năng 
cũng như độ khả tín của các thông tin từ chính phủ và các cơ quan 
chức trách. Luật cho ra đời những nguyên tắc quản lý ATTP mới 
hiện đại. Có thể lấy ví dụ nguyên tắc truy xuất nguồn gốc giúp minh 
bạch hóa quá trình lưu chuyển hàng hóa, và cho phép kiểm soát các 
tác nhân trung gian tham gia vào chuỗi phân phối (Xem chi tiết tại 
chương IX). Khi ta phát hiện một lô hàng có vấn đề ATTP, truy xuất 
5 Bệnh dịch Bò điên có tên khoa học là Bovine spongiform encephalopathy (BSE), được 
phát hiện tại các trang trại nuôi bò của Anh từ năm 1985, trước khi lan ra đến châu Âu 
lục địa. Đến năm 1996, người ta phát hiện là bệnh có thể lây qua người ăn thịt bò, và 
có thể gây tử vong. Nguyên nhân bệnh bò điên đã được xác định là đến từ thức ăn gia 
súc, gây tổn thương đến hệ thần kinh trung ương của bò.
6 Khủng hoảng thực phẩm nhiễm dioxine là một khủng hoảng ATTP khác đến từ việc 
dầu thực phẩm đã qua sử dụng được tái sử dụng để sản xuất thức ăn gia súc. Trong dầu 
thực phẩm đã qua sử dụng có chất dioxine, một chất gây ung thư cho động vật và cho 
người. Khủng hoảng này buộc châu Âu phải thu hồi một số lượng lớn hàng hóa. Chu 
trình công nghiệp hiện đại làm dầu trở thành sản phẩm đầu vào của rất nhiều ngành. 
Kết quả là số sản phẩm liên quan phải thu hồi là rất lớn.
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nguồn gốc cho phép nhanh chóng tìm ngược lại những nơi hàng hóa 
đã trung chuyển qua, từ đó cho phép ra quyết định thu hồi hoặc hạn 
chế việc phân tán một cách có cơ sở (Lecomte et al. 2005).

Một điểm quan trọng trong Luật Thực phẩm chung, là nó khai 
sinh Cơ quan ATTP châu Âu EFSA[7]. EFSA đánh dấu một kinh 
nghiệm sống còn của châu Âu khi phải đối mặt với nạn dịch bò 
điên; đó là phải tách rời đánh giá nguy cơ ATTP khỏi quản lý nguy 
cơ ATTP. Vì quản lý và đánh giá do cùng một cơ quan tiến hành, 
không được tách rời, nên hồ sơ bò điên đã bị giải quyết sai lầm trong 
suốt một thời gian dài. Ý thức được điều này, sách trắng ATTP của 
châu Âu viết:

“Ủy ban châu Âu cho rằng đối chiếu kinh nghiệm của những năm 
trước cho thấy cần phải tiến hành những thay đổi quan trọng về mặt 
cơ cấu, đặc biệt là liên quan đến sự cần thiết tách rời Phân tích nguy cơ 
ATTP với việc quản lý các nguy cơ này� Một cơ quan (phân tích nguy 
cơ) mới hoạt động độc lập sẽ là một công cụ hữu hiệu để tiến hành 
những thay đổi cần thiết, đảm bảo sức khỏe cộng đồng và tái lập lòng 
tin người tiêu dùng�” – (trang 16)

Trước khi cơ quan ATTP thực phẩm châu Âu EFSA ra đời vài 
năm, một số nước thành viên đã xây dựng các cơ quan ATTP quốc 
gia của riêng mình. Lấy ví dụ đó là AFSSA[8] tại Pháp, hay FSA tại 
Vương quốc Anh[9], tiền thân của hai cơ quan ATTP thực phẩm hiện 
tại của Pháp và Anh là ANSES và BSA, sẽ được đề cập đến dưới 
đây. Lần ngược nữa về nguồn lịch sử, hai cơ quan của Pháp và Anh 
được xây dựng từ kinh nghiệm của cơ quan ATTP của Liên bang 
Hoa Kỳ được biết đến với tên gọi FDA (viết tắt của Food and Drug 
Administration) (Alam, 2009, p.415)� Chúng ra đời từ một nhận thức 
chung là các cơ quan nhà nước chịu trách nhiệm quản lý không 
7 Viết tắt của chữ European Food Safety Authority�
8 Agence Française de Sécurité Sanitaire des Aliments.
9 FSA được tạo ra bởi Luật Tiêu chuẩn Thực phẩm Food Standards Act của Vương 
quốc Anh năm 1999, sau khi sách trắng ATTP của Anh được xuất bản năm 1998 nhờ 
những đóng góp lớn của Giáo sư Philip James, Giám đốc Viện nghiên cứu Rowett. 
(Nguồn : Chính phủ Anh, 1998).
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thể đảm bảo đánh giá nguy cơ ATTP một cách trung lập. Tại Pháp, 
AFSSA ra đời trong hoàn cảnh nước Pháp phải đối mặt với nạn bò 
điên từ Anh, cùng lúc với 2 cơn khủng hoảng khác là việc sử dụng 
hormone tăng trưởng trong chăn nuôi, và một scandal vệ sinh của 
các cơ quan y tế khi truyền máu (do nhầm lẫn quy trình nên bệnh 
viện đã truyền nhầm máu có các mầm bệnh Creutzfeldt–Jakob và 
Sida đến bệnh nhân). Toàn bộ bộ máy hành chính quản lý an toàn 
và quản lý vệ sinh của Pháp chìm ngập trong sự giận dữ của dư luận. 
Những điểm thiếu sót và vô số bất cập trong quy trình thanh tra 
kiểm soát và quản lý bị đưa ra công luận (Torny, 2007). Kết quả là 
đánh giá nguy cơ bị hoàn toàn dứt khỏi quản lý an toàn để được trao 
cho AFSSA là một cơ quan độc lập.

Tại Vương quốc Anh, nạn dịch bò điên đã được Bộ Nông nghiệp 
Anh xử lý một cách vô cùng tồi tệ. Một mặt, Bộ không nắm được 
cơ sở khoa học của nguồn bệnh (Phillips, 2000; Seguin,2002 a et b). 
Mặt khác vì muốn bảo vệ các cơ sở sản xuất nông nghiệp, Bộ đã lựa 
chọn không công khai thông tin. Trên lời tựa cuốn sách trắng ATTP 
tại Anh vào thời điểm cơ quan FSA chuẩn bị ra đời, thủ tướng Tony 
Blair đã không úp mở:

“Chính phủ cần phải cương quyết xóa bỏ cách quản lý kiểu cũ dựa 
trên bí mật và nghi ngờ, thay vào đó là phải áp dụng quản lý kiểu mới, 
dựa trên sự minh bạch khi thương thảo với các đại diện sản xuất, cho 
phép xây dựng những tiêu chuẩn mới thật sự tốt hơn”�

Các bộ trưởng Bộ Nông nghiệp và Bộ Y tế của Anh cũng 
khẳng định:

“Cơ quan ATTP mới sẽ không bị trói buộc vào các lợi ích nhóm� 
Nó sẽ định nghĩa rõ ràng và minh bạch các mục tiêu của mình� Nó sẽ 
có quyền tự do công bố bất cứ lời khuyên tư vấn nào cho chính phủ� 
Nếu các bộ trưởng quyết định không nghe theo các tư vấn này, thì 
họ sẽ buộc phải giải trình trước công luận, cũng như trước Quốc hội” 
– Chính phủ Anh, 1998�

Từ những kinh nghiệm này, EFSA của châu Âu được xây dựng 
trên một cơ sở hoàn toàn độc lập, không bị các cơ quan quản lý 
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ATTP giám sát áp đặt quan điểm. Chính phủ các quốc gia và của EU 
bảo vệ tuyệt đối sự trung lập cho đánh giá nguy cơ trên cơ sở khoa 
học, không để công việc này bị các lợi ích kinh tế can thiệp.

8�3� TỔ CHỨC HỆ THỐNG
Về mặt tổ chức, có thể mô tả đơn giản hệ thống ATTP của châu Âu 
là một tập hợp các cơ quan hữu trách. Trách nhiệm bảo vệ ATTP 
cho người tiêu dùng châu Âu trước tiên thuộc về Ủy ban châu Âu, 
cụ thể hơn là Cục Y tế và ATTP, còn được gọi là DG SANCO[10]. Ủy 
ban châu Âu có vai trò tương đương với một chính phủ liên quốc 
gia bao gồm 28 cục. Mỗi Cục có vai trò như một Bộ trong chính 
phủ quốc gia và được lãnh đạo bởi một Cục trưởng hay “Bộ trưởng 
châu Âu” là đại diện một nước thành viên. DG SANCO là Cục chịu 
trách nhiệm về khung pháp lý ATTP, quản lý ATTP ở cấp độ châu 
Âu, cũng như về bảo vệ tất cả các công dân châu Âu khỏi các nguy 
cơ ATTP. Để làm việc này, DG SANCO cần sự tiếp sức của các nước 
thành viên. Cơ quan sẽ phối hợp chặt chẽ với các chính phủ thành 
viên; ví dụ tại Pháp, quản lý ATTP nội bộ liên quan đến ba Bộ là Bộ 
Y tế (Phòng Sức khỏe tiêu dùng), Bộ Kinh tế (Phòng Cạnh tranh 
và chống hàng giả), và Bộ Nông nghiệp (Phòng Thực phẩm). DG 
SANCO sẽ phối hợp với cả 3 bộ này khi làm việc tại Pháp. Tại các 
quốc gia khác như Đức, Hà Lan… cơ quan đối tác của DG SANCO 
sẽ khác đi tùy theo đặc thù tổ chức quản lý ATTP mỗi nước.

Song song với bộ máy quản lý, châu Âu duy trì một cấu trúc độc 
lập cho phép đánh giá nguy cơ ATTP. Giống như cấu trúc quản lý, 
đánh giá nguy cơ được tổ chức thành hai cấp: cấp châu Âu và cấp 
quốc gia thành viên. Ở cấp châu Âu, cơ quan đóng vai trò đầu não 
chính là cơ quan ATTP châu Âu EFSA. EFSA chịu trách nhiệm đánh 
giá nguy cơ ATTP một cách thuần túy khoa học và độc lập, trên 
cơ sở phối hợp các chặt chẽ với các cơ quan ATTP quốc gia. Ở cấp 
10 Direction Générale Santé et Sécurité alimentaire, tên gọi cũ là Direction générale de 
la Santé et des Consommateurs (SANCO)�
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quốc gia thành viên, mỗi nước đều có một cơ quan ATTP quốc gia, 
hoạt động trên cùng nguyên tắc độc lập với cơ quan quản lý của 
chính phủ. Có thể kể đến ANSES[11] tại Pháp, hay BSA tại Anh[12] 
như những ví dụ điển hình. Ngoài ra, EFSA duy trì cộng tác với một 
mạng lưới chuyên gia tại các viện nghiên cứu, các trung tâm công 
nghệ thực phẩm và cả ở các công ty công nghệ thực phẩm lớn trên 
toàn châu Âu để có thể nhận tư vấn khi cần thiết.

Hai cấu trúc quản lý ATTP (do DG SANCO điều phối) và đánh 
giá nguy cơ (do EFSA đảm nhiệm) cùng song song tồn tại. Xem 
HìnH 8.2 trong phần 4 dưới đây để hiểu rõ. Châu Âu chủ trương phân 
tách rõ ràng hai công việc quản lý và phân tích nguy cơ. Đặc biệt, 
đánh giá nguy cơ là bước quan trọng trong phân tích nguy cơ cần 
được thực hiện trên cơ sở thuần túy khoa học, nên cần phải hoàn 
tách rời khỏi quản lý ATTP như đã nói ở trên (Giorgi, 2011). Nhưng 
để hiểu vận hành của hệ thống này, biết được tên các cơ quan chưa 
đủ mà còn cần biết vai trò và các nguyên tắc hoạt động của chúng.
Chúng tôi sẽ trình bày trong phần dưới đây.

8�4� ĐIỀU HÀNH ĐỐI THOẠI TẠI CHÂU ÂU, 
NỀN TẢNG CỦA QUẢN LÝ ATTP

“Điều hành đối thoại” là nguyên tắc nền tảng để tiến hành các 
chính sách của châu Âu. Thuật ngữ này được chúng tôi dịch từ chữ 
“governance” trong tiếng Anh (hay gouvernance trong tiếng Pháp). 
Đây là một khái niệm được sử dụng nhiều trong kinh tế học và trong 
lý thuyết chính sách công hiện đại trên thế giới từ hơn 20 năm nay, 
nhưng vẫn chưa phổ biến ở Việt Nam. Vì thế, cần có đôi lời giải thích.

Điều hành đối thoại trước hết được sử dụng trong kinh tế học 
và tương ứng với một hình thức quản trị doanh nghiệp mới. Nằm 
trong trường phái Kinh tế học thể chế mới được nhà kinh tế học 

11 Cơ quan ATTP quốc gia của Pháp, viết tắt từ chữ Agence Nationale de sécurité san-
itaire des aliments�
12 Cơ quan ATTP quốc gia của Anh, viết tắt từ chữ British Standards Agency�



Chương VIII140

người Anh Ronald Coase xây dựng, điều hành đối thoại được Olivier 
Williamson, người kế tục Coase sử dụng. Trong cuốn sách nổi tiếng 
năm 1994 mang lại cho ông giải Nobel, có tên “Các thể chế của nền 
kinh tế tư bản”[13], Williamson cho rằng kinh tế thị trường có ba thể 
chế quan trọng nhất là: tổ chức, hợp đồng và thị trường. “Tổ chức” 
là quan hệ trong nội bộ doanh nghiệp (hoặc cơ quan). “Thị trường” 
tương ứng với quan hệ giao dịch mua bán trên thị trường. Còn “Hợp 
đồng” là một dạng thể chế trung gian, nằm giữa tổ chức và giao dịch. 
Khái niệm “Điều hành đối thoại” theo Williamson là nghệ thuật 
quản trị (doanh nghiệp), cho phép sử dụng cả 3 thể chế này một cách 
uyển chuyển trên cơ sở đối thoại. Doanh nghiệp không nhất thiết 
luôn ưu tiên sử dụng hợp đồng hay thị trường, mà có thể ưu tiên tổ 
chức; ví dụ lựa chọn sáp nhập & mua lại doanh nghiệp mới để dễ 
quản lý thay vì ký hợp đồng. Linh động lựa chọn thể chế thích hợp 
cho phép doanh nghiệp hướng đến đạt hiệu quả kinh tế cao nhất. 
Trong nội bộ doanh nghiệp, đối thoại diễn ra giữa ban giám đốc với 
hội đồng quản trị và nhân viên. Ngoài doanh nghiệp, đó là đối thoại 
giữa ban giám đốc và các đối tác (Dignam and Lowry, 2006).

Khái niệm điều hành đối thoại sau đó được sử dụng bởi các nhà 
nghiên cứu chính sách để chỉ một hình thức điều hành mới của nhà 
nước. Bắt nguồn từ phong trào “New public management”, hay còn 
gọi là “Quản trị nhà nước kiểu mới” được sử dụng tại Mỹ và Anh từ 
những năm 1980 (Gaudin, 2002), điều hành đối thoại trong chính 
sách lấy cảm hứng từ điều hành đối thoại ở doanh nghiệp, tức là cho 
phép luân chuyển giữa các nguyên tắc tổ chức và thị trường. Khái 
niệm này tương ứng với việc nhà nước cho phép thay thế một phần 
các quan hệ mệnh lệnh thông thường với người dân bằng các hình 
thức làm việc qua hợp đồng, hoặc thương thuyết & khuyến khích, 
nhằm hướng đến một hiệu quả chính sách cao hơn. Nhìn chung, 
quản trị nhà nước kiểu mới chấp nhận cạnh tranh trên thị trường, 
ví dụ như cho phép một doanh nghiệp tư nhân cung cấp dịch vụ 
13 Nguyên văn “The economic institutions of capitalism”. Xem dẫn chiếu đầy đủ ở Tài 
liệu tham khảo.
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công của nhà nước nếu doanh nghiệp này đảm bảo chất lượng dịch 
vụ tương đương với chi phí thấp hơn. Đối thoại là phương pháp điều 
hành chính, thay cho phương pháp quản trị truyền thống là mệnh 
lệnh ngành dọc (Ruzza, 2014). Việc này đánh dấu một bước chuyển 
trong tư duy lãnh đạo, lấy hiệu quả làm trọng thay vì lấy tuân thủ các 
nguyên tắc hành chính làm trọng (Saint-Martin, 2005), (Joumard, 
2009). Ở đây hiệu quả mà chính sách hướng đến không nhất thiết là 
hiệu quả kinh tế mà có thể là các mục đích xã hội hay phát triển bền 
vững. Mục đích tiến hành đối thoại là để xã hội hiểu và chấp nhận 
hợp tác với nhà nước hơn.

Như đã nói, điều hành đối thoại là phương thức điều hành 
chính sách chủ chốt của EU. Phương thức này được sử dụng vì 
để điều hành châu Âu biện pháp duy nhất là đối thoại[14]. Ưu việt 
của đối thoại là giúp tránh các mâu thuẫn xung đột khi phải giải 
quyết tranh chấp lợi ích. Đồng thời, theo một số quốc gia ủng hộ 
kinh tế tự do như Anh, Hà Lan v.v… đối thoại làm tăng hiệu quả 
chính sách từ góc độ kinh tế. Cần nhấn mạnh là châu Âu không 
có một ngân sách lớn so với các nước thành viên. Ngân sách của 
Liên minh châu Âu đến chủ yếu từ đóng góp của các nước thành 
viên, tương đương với 1% tổng thu nhập quốc nội (GNP) mỗi năm 
của mỗi nước. Vì thế châu Âu luôn ưu tiên lựa chọn điều hành đối 
thoại để giải quyết công việc, chứ không tạo ra các cơ quan chức 
trách khổng lồ cho mỗi vấn đề xã hội. Xây dựng một cơ quan lớn sẽ 
đẻ ra nhiều chi phí cho nhân lực, cơ sở vật chất, máy móc, thiết bị 
trong một thời gian dài; trong khi đó, các tài nguyên và nguồn lực 
này đã có sẵn tại các quốc gia thành viên và bí quyết là chỉ cần huy 
động được chúng đúng lúc, đúng chỗ. Nếu làm được điều này, có 
thể thu được nhiều kết quả nhất trên cơ sở bỏ ra ít chi phí nhất. EU 
đã làm như vậy trên cơ sở liên tục đối thoại mà chính sách ATTP là 
một trường hợp điển hình. Hệ thống ATTP của EU phức tạp, huy 
động rất nhiều chuyên gia và thiết lập một lưới bảo vệ tốt nhất thế 
14 Theo Sách trắng về điều hành đối thoại ở châu Âu, được Ủy ban châu Âu phát hành 
vào 2000. Xem mục Tài liệu tham khảo.
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giới, nhưng hoạt động chỉ với rất ít kinh phí. Các nước thành viên 
đều có sẵn các tài nguyên và chuyên gia. Liên minh châu Âu chỉ sử 
dụng lại các nguồn lực này trên một cơ sở điều phối mới giúp phát 
huy hiệu quả rộng hơn. Ví dụ một kết quả phân tích an toàn tại một 
nước sẽ được chia sẻ và áp dụng cho các nước khác thông qua gói 
pháp lý ATTP chung. Không những chỉ cần ít chi phí, hình thức 
quản lý này còn cho phép phản ứng rất nhanh khi các nguy cơ mất 
ATTP bùng phát, điều mà các cơ quan hành chính cứng nhắc khó 
có khả năng làm. Chúng tôi sẽ minh chứng những điểm nói trên 
trong phần 4 dưới đây.

8�5� CƠ SỞ PHÁP LÝ CỦA HỆ THỐNG ATTP 
CHÂU ÂU VÀ BA TRỤ CỘT CHÍNH

Như trình bày ở trên, Cục Y tế và ATTP (DG SANCO) của Ủy ban 
châu Âu chịu trách nhiệm xây dựng cơ sở pháp lý và điều phối các 
hoạt động ATTP của EU. Cơ sở pháp lý ATTP của EU được thông 
qua bởi Nghị viện và Hội đồng châu Âu theo quy trình lập pháp. Sau 
khi được thông qua, các Quy định ATTP sẽ được áp dụng đồng bộ 
tại tất cả các nước thành viên. DG SANCO có nhiệm vụ theo sát việc 
thực thi các quyết định này. Trước hết, đó là gói pháp lý chính có tên 
là gói “Vệ sinh thực phẩm”, bao gồm quy định nền tảng là Luật Thực 
phẩm chung (CE 178/2002 đã nói trên) và 4 Quy định chi tiết được 
luật triển khai là:

• Quy định CE 852/2004 quy định các nguyên tắc vệ sinh 
thực phẩm.

• Quy định CE 853/2004  quy định các nguyên tắc vệ sinh thực 
phẩm có nguồn gốc động vật.

• Quy định CE 882/2004 quy định các nguyên tắc thanh tra 
kiểm tra.

• Quy định CE 854/2004 quy định các nguyên tắc thanh tra kiểm 
tra thực phẩm có nguồn gốc động vật.
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Bên cạnh gói pháp lý Vệ sinh thực phẩm, cơ sở pháp lý ATTP 
còn bao gồm các Quy định về các ngưỡng an toàn cho phép (tương 
đương với các quy chuẩn trong hệ thống Việt Nam). Đó là:

• Quy định CE 1881/2006 quy định các hàm lượng tối đa chất 
nguy hại trong thực phẩm (aflatoxine, dioxine, kim loại nặng…)

• Quy định CE 396/2005 quy định các ngưỡng tồn dư thuốc bảo 
vệ thực vật trên thực phẩm.

• Quy định CE 2073/2005 quy định các chỉ tiêu vi sinh vật của 
thực phẩm.

Luật Thực phẩm chung là văn bản khung quy định tất cả các 
nguyên tắc đảm bảo vệ sinh ATTP của các cơ sở sản xuất kinh 
doanh; các nguyên tắc kiểm tra, thẩm quyền kiểm tra và thẩm quyền 

Hộp 2: Những mục đích hướng đến của Luật Thực phẩm chung EU  
(QĐ. CE 178/2002)

• Luật hướng đến Sự an toàn và lòng tin của người tiêu dùng. Nó nhằm bảo 
vệ chặt chẽ sự an toàn người tiêu dùng châu Âu khi tiêu thụ thực phẩm.

• Luật hướng đến chuẩn hóa các quy định ATTP thực phẩm của các nước 
thành viên. Tránh tình trạng các quy định này ngăn cản tự do trao đổi 
thương mại.

• Luật đặt nền tảng cho phân tích nguy cơ, (và phương pháp 3R) coi đó là 
phương pháp nền tảng đề xác định một cách chính xác bản chất các nguy 
cơ ATTP, đồng thời cho phép ra các quyết sách phù hợp trên cơ sở cân đối 
các lợi ích liên quan.

• Luật quy định trách nhiệm ATTP chính thuộc về các chủ thể sản xuất kinh 
doanh thực phẩm. Họ là những người “có thể đảm bảo an toàn tốt nhất 
cho hoạt động sản xuất của mình� Do đó cần phải là người chịu trách nhiệm 
chính theo dõi ATTP sản phẩm mình làm ra”.

• Luật trình bày sự cần thiết phải có một cơ sở khoa học đánh giá nguy cơ 
độc lập.

• Luật hướng đến xây dựng một hệ thống cảnh báo nhanh trong những 
trường hợp khẩn cấp (RASFF).
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phạt của nhà chức trách; các quy chuẩn an toàn tối thiểu bắt buộc. 
Luật cũng xác định các nguyên tắc điều hành đối thoại giữa nhà 
chức trách và các cơ sở sản xuất kinh doanh trong chuỗi thực phẩm. 
Nhìn tổng quan, Luật Thực phẩm chung thiết kế hệ thống ATTP 
của EU dựa trên 3 trụ cột, đó là 1. Phân tích mối nguy, 2. Kiểm tra - 
Giám sát và 3. Trách nhiệm ATTP của cơ sở sản xuất, kinh doanh.

8.5.1. Trụ cột 1: Phân tích nguy cơ
Trụ cột thứ nhất của hệ thống ATTP châu Âu là sử dụng phân tích 
nguy cơ để ra các quyết định liên quan đến ATTP. Phân tích nguy cơ 
(ATTP) là một nguyên tắc được đề xuất bởi các công trình nghiên cứu 
của Văn phòng nghiên cứu quốc gia Mỹ (Alam, 2009, trang 419-420) 
và được chuẩn hóa trong Codex Alimentarius từ năm 1995 (FAO/
WHO, 1995, 1997). Trong hệ thống ATTP châu Âu, phân tích nguy 
cơ được tách thành 3 bước là 1. Đánh giá nguy cơ, 2. Quản lý nguy 
cơ, 3. Thông tin về nguy cơ. Cấu trúc này còn được gọi là phương 
pháp 3R xuất phát từ tên tiếng Anh 1. Risk Assessement (RA), 2. Risk 
Management (RM) và 3. Risk Communication (RC). Hoạt động của 
phương pháp này như sau: trước tiên Đánh giá nguy cơ phải được 
tiến hành trên cơ sở thuần túy khoa học để biết chính xác mối nguy 
mà xã hội phải đối mặt. Sau đó cơ quan quản lý sẽ đưa ra giải pháp 
thích hợp để Quản lý nguy cơ, trên cơ sở những thiệt hại lợi ích và 
những xáo trộn xã hội mà các giải pháp này có thể gây ra. Cuối cùng, 
cơ quan quản lý sẽ Thông tin về nguy cơ cho người tiêu dùng, trong 
đó giải thích mối nguy và giải trình nội dung quyết định.

Phân tích nguy cơ cung cấp cơ sở khoa học giải thích vì sao cơ 
quan quản lý đã chọn xử lý nguy cơ theo một cách mà không phải 
là cách khác. Theo Henson et Caswell (1999), các chính phủ và liên 
minh châu Âu đã bị nghi ngờ dùng vệ sinh ATTP để hạn chế thực 
phẩm nhập khẩu. Nói cách khác, EU bị chỉ trích đã sử dụng các tiêu 
chuẩn ATTP như một hình thức cản trở thương mại phi thuế quan 
(từ góc độ hiệp định SPS của WTO). Phân tích nguy cơ cho phép giải 
trình một cách khách quan vấn đề, tăng khả năng được chấp nhận 
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và hợp thức các quyết định hành chính. Trong phân tích nguy cơ, 
bước đánh giá nguy cơ là một bước thuần túy khoa học, sẽ được tiến 
hành một cách hoàn toàn độc lập bởi cơ quan ATTP châu Âu EFSA.

8.5.2. Trụ cột 2: Thanh tra – Giám sát
Trụ cột thứ 2 của hệ thống ATTP của châu Âu là Nhà nước tiến 
hành quản lý & kiểm soát. Trụ cột này tập hợp các biện pháp quản 
lý của Nhà nước dưới hai dạng là thanh tra và giám sát. Ở đây cần 
phân biệt thanh tra và giám sát. Thuật ngữ tiếng Anh tương ứng là 
“Control” và “Monitoring”. Thanh tra là một phương pháp quản lý 
cũ, theo đó nhà chức trách đặt ra các quy định, rồi gửi thanh tra 
đi kiểm tra định kỳ xem các cơ sở sản xuất & kinh doanh có tuân 
thủ các quy định này không. Quá trình thanh tra kết thúc bằng việc 
lập một biên bản, trên đó ghi rõ có hay không có sai phạm. Trong 
trường hợp có sai phạm thì có thể áp dụng các chế tài phạt. Còn 

Đánh giá nguy cơ
• Nhận diện yếu tố  

ngẫu nhiên
• Mô tả yếu tố ngẫu nhiên
• Đánh giá phơi nhiễm
• Mô tả nguy cơ

Quản lý nguy cơ
• Ước tính nguy cơ
• Đánh giá các giải pháp
• Triển khai các giải pháp
• Giám sát và đánh giá 

tổng thể

Thông tin về nguy cơ

HìnH 8.1. Phân tích nguy cơ theo phương pháp 3R
(Nguồn FAO/WHO, 1997, trang 20)
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giám sát là một phương pháp khác biệt, xây dựng trên tinh thần 
là cơ sở sản xuất kinh doanh phải tự chịu trách nhiệm chính về vệ 
sinh ATTP; nhà chức trách chỉ giám sát, và kiểm tra một cách ngẫu 
nhiên. Giám sát cũng đồng nghĩa với việc phải sàng lọc những cơ sở 
sản xuất, và tăng kiểm tra ngẫu nhiên với những cơ sở có khả năng 
chấp hành thấp. Phương pháp giám sát thể hiện quan điểm rõ ràng 
của châu Âu theo đó “người sản xuất lương thực thực phẩm là người 
có thể đảm bảo an toàn tốt nhất cho hoạt động sản xuất của mình� Do 
đó cần phải để người sản xuất chịu trách nhiệm chính theo dõi ATTP 
sản phẩm mình làm ra”[15].

Theo quan điểm này (được hỗ trợ chặt chẽ bởi trụ cột thứ 3 trình 
bày dưới đây) nhà chức trách xác định cho mình một vai trò mới với 
các cơ sở sản xuất kinh doanh. Khi thanh tra, nhà chức trách là thầy 
giáo ra đề thi và sau đó đi kiểm tra xem học sinh có thuộc bài. Ngược 
lại, khi giám sát, nhà chức trách chỉ đặt ra một trách nhiệm cơ bản, 
và để các học sinh tự do chọn cách trả bài theo khả năng của mình. 
Nhà chức trách chỉ giám sát và can thiệp trong trường hợp thật sự 
cần thiết. Theo Điều 17 và 19 của Luật Thực phẩm chung, chủ thể 
sản xuất & kinh doanh có trách nhiệm tự mình đảm bảo việc thu hồi 
thực phẩm có vấn đề, và nếu cần thiết thì còn phải ra quyết định tự 
thu hồi trước khi thông báo đến nhà chức trách.

Cần phải nói, quá trình thanh tra và giám sát được hỗ trợ rất lớn 
từ khi châu Âu bắt buộc thực hiện TXNG trong chuỗi thực phẩm. Đặc 
biệt các thực phẩm ở châu Âu chủ yếu sử dụng công nghệ cao giúp truy 
xuất nhanh chóng nguồn gốc (xem chương IX). Nhờ đó có thể dễ dàng 
xác định nguyên nhân mất ATTP ở khâu nào, sau đó giảm thiểu các 
hậu quả vì biết được con đường di chuyển của sản phẩm.

8.5.3. Trụ cột 3: Trách nhiệm của  
chủ thể sản xuất & kinh doanh

Trụ cột thứ 3 của hệ thống là trách nhiệm của khối sản xuất kinh 
doanh, do Nhà nước yêu cầu đến tận cơ sở sản xuất kinh doanh. 
15 Mục 30, Luật Thực phẩm chung 2002.
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Trách nhiệm của các chủ thể tham gia chuỗi thực phẩm đi liền với 
nguyên tắc phòng ngừa, theo đó nếu không biết xác suất xảy ra rủi 
ro nguy hại là bao nhiêu thì phải có biện pháp phòng ngừa như thể 
rủi ro này chắc chắn sẽ xảy ra. Trụ cột 3 đặc biệt dẫn chiếu đến các 
Quy định CE 852/2004[16] và CE 853/2004, yêu cầu bắt buộc các chủ 
thể phải sử dụng phương pháp phân tích mối nguy và kiểm soát 
điểm tới hạn HACCP. Cụ thể, các chủ thể tham gia chuỗi thực phẩm 
phải tự mình xây dựng HACCP, tự đánh giá các điểm tới hạn có thể 
gây nguy hiểm trong hệ thống của mình và tự đưa ra giải pháp kiểm 
tra ATTP nội bộ tại các điểm tới hạn này. Đảm bảo ATTP là trách 
nhiệm chính của chủ thể sản xuất kinh doanh. Nhà chức trách chỉ 
hướng dẫn, giám sát và tiến hành kiểm tra khi cần thiết.

Toàn bộ hệ thống ATTP của châu Âu và 3 trụ cột của nó được 
minh họa trong HìnH 8.2 dưới đây. Chúng tôi đặc biệt lưu ý độc giả 
đến 3 cấu thành trụ cột nằm trong chiếc “hộp đen” quyết định cơ 
16 Quy định CE 852/2004 cũng quy định nguyên tắc từ trang trại tới bàn ăn.

Hộp 3: Hướng dẫn áp dụng các quy định vệ sinh ATTP khi áp dụng Luật Thực 
phẩm chung tại Pháp 

Mỗi chủ thể tham gia vào lĩnh vực thực phẩm tại Pháp phải có một bảng nội quy 
để bảo vệ Vệ sinh ATTP theo cách phù hợp với hoạt động của mình, đảm bảo đưa 
vào thị trường những sản phẩm vệ sinh an toàn, không nguy hại. Bảng nội quy 
này phải đảm bảo 4 nhóm yếu tố bắt buộc:

• Tuân thủ các quy định thực hành vệ sinh tốt, với cơ sở & công cụ làm việc, 
với nhân viên và với thực phẩm.

• Phương pháp làm việc phải hướng đến các nguyên tắc của HACCP, cho 
phép xác định các mối nguy (vi sinh vật, hóa học hay vật lý) cụ thể và các 
biện pháp khắc phục kiểm soát mối nguy đó.

• Hệ thống truy xuất nguồn gốc cho phép xác định lô hàng, nhà cung cấp, 
và khách hàng.

• Kế hoạch quản lý những thực phẩm không đạt tiêu chuẩn, và biện pháp thu 
hồi hoặc sửa chữa các thực phẩm này nếu đã đưa vào thị trường.

Nguồn: Hướng dẫn liên ngành (DGCCRF-DGS-DGAl, 2009)
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cấu hoạt động của hệ thống ATTP châu Âu; bởi vì trên các văn 
bản, 3 trụ cột này không được nhắc đến một cách cụ thể. Nhìn từ 
phía bên ngoài, hệ thống ATTP của EU chỉ là một tập hợp các cơ 
quan, được đặt dưới sự điều phối của DG SANCO và EFSA như 
trong hình vẽ cho thấy. Nhưng logic hoạt động của các cơ quan 
này hoàn toàn do 3 trụ cột nói trên quyết định. Hệ thống ATTP 
không thể hoạt động nếu thiếu một trong số chúng. Ví dụ châu Âu 
cần hợp tác với tất cả chủ thể sản xuất kinh doanh để đảm bảo 
ATTP. Từ cơ sở này, châu Âu lựa chọn kết hợp giám sát với thanh 
tra vì nếu chỉ sử dụng thanh tra thì sẽ không bao giờ có thể kiểm 
soát hết toàn bộ nền kinh tế. Một khi các chủ thể sản xuất kinh 
doanh hợp tác, cơ quan chức trách chỉ cần tiến hành quản lý trên 
nguyên tắc điều hành đối thoại. Khi có một rủi ro mới phát sinh, 
sẽ tiến hành đánh giá nhờ EFSA và công bố kết quả rộng rãi đến 
tất cả. Trong trường hợp có nguy cơ ATTP lớn, châu Âu sử dụng 
thông báo cảnh báo nhanh (RASFF) đến toàn bộ người tiêu dùng 
của 28 quốc gia.

HìnH 8.2. “Hộp đen” của hệ thống quản lý ATTP châu Âu và 3 trụ cột  
của hệ thống
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8�6� EFSA VÀ VAI TRÒ PHÂN TÍCH NGUY CƠ ĐỘC LẬP

Để kết thúc, chúng tôi trình bày hoạt động của EFSA bởi vì đây là 
mắt xích quan trọng trong cỗ máy ATTP châu Âu. Trong phần này, 
chúng tôi tập trung vào khả năng phân tích độc lập của EFSA, và 
nguyên tắc phân tách giữa đánh giá nguy cơ và quản lý nguy cơ.

Như nói trên EFSA đã ra đời nhờ luật thực phẩm chung nhằm 
tăng cường cơ sở khoa học cho việc đánh giá nguy cơ ATTP. Các 
cơ quan quản lý ATTP của châu Âu và các nước thành viên hụt hơi 
vì không đủ sức chạy theo sự phát triển của công nghệ, cũng như 
khi phải đối mặt với khối lượng tăng vọt các nguy cơ cần đánh giá. 
Nhiệm vụ đầu tiên của EFSA là “làm tròn vai trò chuẩn mực khoa 
học độc lập trong lĩnh vực đánh giá mối nguy ATTP, đóng góp vào 
việc giúp vận hành tốt thị trường chung châu Âu”. Đặc biệt EFSA 
được kỳ vọng giải trình khoa học cho các tranh chấp ATTP giữa các 
nước thành viên và giữa châu Âu và các nước ngoài châu Âu. Luật 
Thực phẩm chung ghi rõ từ Điều 22 đến 49 những nhiệm vụ của cơ 
quan này, cũng như các nguyên tắc hoạt động và ra quyết định: ví dụ 
các nguyên tắc thành lập ban chuyên gia cho mỗi nghi vấn ATTP, 
nguyên tắc lựa chọn chuyên gia và chuyên ngành, các tiêu chí tiên 
quyết để đảm bảo sự độc lập, minh bạch thông tin.

Tính độc lập là yếu tố quan trọng nhất. Nó quyết định độ khả tín 
và trung lập của các kết quả khoa học. Các tài nguyên mà EFSA có 
trong tay là điều kiện đảm bảo hoạt động độc lập. Một mặt đó là các 
điều kiện vật chất, nhất là nguồn lực tài chính để tiến hành các hoạt 
động. EFSA được tài trợ từ ngân sách của EU[17] với tổng ngân sách 
vào khoảng 79 triệu Euros mỗi năm[18]. Ngân sách này chỉ cho phép 
EFSA đặt hàng các nghiên cứu khoa học tại các quốc gia thành viên. 
Cụ thể từ năm 2005 đến 2012, chi tiêu cho nghiên cứu và tiến hành 
đánh giá của EFSA chủ yếu phục vụ cho việc điều phối các cơ quan 

17 Điểm 57, Luật Thực phẩm chung.
18 Năm 2015, ngân sách của EFSA là 79 triệu Euros, trong đó chi phí cho nhân viên đã 
là 35 triệu Euros (Nguồn: http://www.efsa.europa.eu/en/corporate/pub/afr14).
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ATTP thành viên. Nó dao động từ 1 triệu đến 9 triệu Euros (Geslain-
Lanéelle, 2013, p.XVIIII). Nhưng mặt khác, đó là tính chính danh 
cho phép EFSA đại diện cho quyền lợi của tất cả người tiêu dùng của 
châu Âu. Nhờ chính danh, EFSA có thể liên lạc, tổ chức điều phối 
các cơ quan & trung tâm nghiên cứu mà nó muốn. Vũ khí mà EFSA 
sử dụng chính là phương thức điều hành đối thoại. Khả năng điều 
hành đối thoại thông minh là một tài nguyên vô giá. Nó cho phép 
EFSA liên lạc để nhận hỗ trợ từ những chuyên gia giỏi nhất, điều 
phối họ một cách khéo léo nhất để đạt được những kết quả đánh giá 
tin cậy chắc chắn nhất, với một ngân quỹ không đáng kể.

Có thể mô tả vai trò EFSA giống như một nhạc trưởng, không có 
nhạc công và cũng chẳng có nhạc cụ. Nhạc trưởng EFSA được EU 
tài trợ để đi tìm những nhạc công giỏi nhất, những người sẽ hòa tấu 
cùng nhau dưới sự chỉ đạo của EFSA bằng nhạc cụ của chính mình. 
Nội dung buổi hòa tấu tất nhiên do EFSA xác định. Để làm được 
điều này EFSA cần một ngân sách nhỏ, nhưng phải có tính chính 
danh và phải đối thoại vô cùng khôn ngoan để mời những người 
giỏi nhất cộng tác vì lợi ích của người tiêu dùng châu Âu.

Dù vậy, cơ quan ATTP của châu Âu EFSA cũng vẫn phải đối mặt 
với vô số khó khăn, có thể được liệt kê ra dưới 3 dạng chính như sau:

1. Thứ nhất là giữa việc lựa chọn các chuyên gia giỏi nhất, và lựa 
chọn theo quốc tịch để đảm bảo tính đại diện quốc gia. Thời gian 
các chuyên gia có thể cống hiến cho EFSA không nhiều, do đó 
cần chọn các chuyên gia giỏi và chọn không quá nhiều người. 
Những người được chọn không nhất thiết phải có mặt đầy đủ từ 
28 quốc gia thành viên. EFSA tiến hành luân chuyển quốc tịch 
nhưng vẫn gặp phải khó khăn lớn vì các nước thành viên EU 
không có cùng trình độ khoa học. Tuy nhiên nếu chỉ cộng tác với 
chuyên gia đến từ một số nước, EFSA sẽ bị các nước còn lại phản 
đối và mất tính chính danh.

2. Thứ hai là về phương thức tiến hành phân tích. Các nước thành 
viên thường xuyên sử dụng các quy trình phân tích khác nhau, 
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do phương thức làm khoa học khác nhau. EFSA có cần thiết phải 
chuẩn hóa 1 quy trình duy nhất khi đặt hàng đánh giá nguy cơ 
tại các nước khác nhau không? Nếu không, làm thế nào để thuyết 
phục rằng các quy trình này là tương đương về mặt khoa học? Đối 
mặt với việc này, quan điểm của EFSA là luôn duy trì một sự cân 
bằng giữa quy trình khoa học của nước thành viên và “các nguyên 
tắc khoa học chung đảm bảo liên kết châu Âu và lợi ích tổng thể 
của châu Âu�”[19]

3. Thứ ba là cân đối giữa thực dụng và độc lập. Đôi khi EFSA cần 
phải có những chuyên gia giỏi nhất và do đó phải mời cả các 
chuyên gia đang làm việc cho các công ty thực phẩm đang dẫn 
đầu về công nghệ. Thế nhưng cộng tác với các chuyên gia này 
thường bị coi là không trung lập, vì họ sẽ có khuynh hướng không 
nói những điều bất lợi cho công ty của mình.
Để đối mặt với tất cả các khó khăn trên, ngoài các nguyên tắc 

chung như yêu cầu tuyên thệ, cam kết…, EFSA bảo vệ khả tín khoa 
học của mình bằng các nguyên tắc quy trình (Gabbi, 2013) có nghĩa 
là cơ quan ATTP châu Âu công khai quy trình lựa chọn chuyên gia 
trước khi tiến hành lập hội đồng tiến hành một đánh giá. Báo cáo 10 
năm hoạt động của EFSA (Alemanno et Gabbi, 2013) cho thấy hình 
thức này cho phép tăng độ khả tín: các nguyên tắc quy trình được 
cập nhật sau mỗi lần có nghi ngờ về kết quả đánh giá. EFSA cũng 
công khai thông tin các nhà khoa học được cộng tác và cả các quan 
hệ nghề nghiệp của họ (Abels et al, 2013). Mặt khác, EFSA luôn liên 
tục đối thoại trên cơ sở đảm bảo các kết quả đánh giá sẽ phục vụ lợi 
ích của châu Âu, chứ không phải lợi ích riêng lẻ cho một công ty hay 
một quốc gia nào.

Cuối cùng, cần hiểu chính xác thế nào là độc lập giữa đánh giá 
nguy cơ và quản lý nguy cơ. Như đã trình bày trong toàn bài, EFSA 
không phải cơ quan duy nhất hoạt động theo cơ cấu này. Những ví 
dụ được biết đến trước đó là Cơ quan An toàn dược phẩm của châu 
Âu (AEEM), Cơ quan Thực phẩm và Dược phẩm của Mỹ (FDA), hay 
19 Mục 52, Luật Thực phẩm chung.
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các cơ quan ATTP của Pháp (ANSES) hoặc của Anh (BSA). Tách biệt 
đánh giá và quản lý đã được đưa vào trong rất nhiều báo cáo và có 
thể được coi là một nguyên tắc kinh điển trong quản trị ATTP (Ví 
dụ: Báo cáo của các giáo sư James, Kemper và Pascal về tương lai của 
các đánh giá khoa học của EU, sách trắng ATTP của EU). Việc phân 
tách cho phép khoa học làm tròn vai trò của mình, các quyết sách 
quản lý sẽ dựa trên một nền tảng hiểu biết rõ ràng, không bị các cảm 
tính và các lợi ích kinh tế chi phối (Jouve, 1998, Geslain-Lanéelle, 
2002). Thế nhưng cần phải hiểu độc lập ở đây không có nghĩa là 
hoàn toàn vắng bóng đối thoại giữa nhà khoa học và người quản 
lý. Đối thoại cần luôn được duy trì để đảm bảo một sự thống nhất 
trong hai khâu. Nhưng độc lập có nghĩa là người quản lý không áp 
đặt quan điểm của mình lên kết quả đánh giá khoa học, không thao 
túng kết quả khoa học. Nhà khoa học phải được tự do làm việc và 
chịu trách nhiệm hoàn toàn về kết quả. Chỉ sau khi đánh giá được 
tiến hành, nhà nước mới thực hiện vai trò quản lý của mình.

8�7� KẾT LUẬN
Chương VIII mô tả những đặc điểm và những nguyên tắc hoạt động 
cơ bản nhất của hệ thống ATTP của châu Âu. Hệ thống này được kế 
thừa từ việc xây dựng Liên minh châu Âu. Nó hoạt động trên cơ sở 
điều hành đối thoại, với mục đích điều phối thông minh các chủ thể 
liên quan đến ATTP. Hệ thống được xây dựng trên ba mảng thành 
tố lớn mà chúng tôi gọi là 3 trụ cột. Trụ cột thứ nhất dựa vào phân 
tích nguy cơ ATTP. Trụ cột thứ hai xác định vai trò quản lý của các 
cơ quan chức trách. Trụ cột thứ ba liên quan đến trách nhiệm của 
các chủ thể sản xuất kinh doanh. Cả ba trụ cột này đều có vai trò 
quan trọng như nhau và liên quan đến nhau. Hệ thống ATTP châu 
Âu không thể hoạt động tốt nếu thiếu một trong ba trụ cột.

Một điểm quan trọng của hệ thống là phân tích mối nguy ATTP 
được dựa trên một bước đánh giá mối nguy do một cơ quan độc lập 
thực hiện và trên cơ sở thuần túy khoa học không phụ thuộc vào nhà 
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chức trách. Trước đó, việc đánh giá mối nguy và quản lý mối nguy 
do cơ quan hành chính cũng tiến hành và đã dẫn đến nhứng sai lầm 
lớn. Nhận ra sai lầm này, châu Âu đã phải cải tổ hoàn toàn và đi đến 
tách rời đánh giá khỏi quản lý.

Bên cạnh phân tích mối nguy, kiểm tra giám sát và phân trách 
nhiệm ATTP cho các chủ thể sản xuất kinh doanh là hai trụ cột khác 
bổ trợ cho nhau. Đưa trách nhiệm đến các chủ thể sản xuất kinh 
doanh giúp EU thiên về giám sát hơn là thanh tra, nhờ đó tiết kiệm 
được rất nhiều nguồn lực. Tuy nhiên, cũng cần thấy các chủ thể sản 
xuất kinh doanh không có cùng khả năng tự đảm bảo ATTP. Với các 
cơ sở nhỏ lẻ có nguồn lực tài chính thấp, không thể yêu cầu họ thiết 
lập những biện pháp tự kiểm soát nội bộ quá phức tạp. Về mặt này, 
châu Âu cũng đã liên tục phải điều chỉnh chính sách, tiến hành hỗ 
trợ cho các cơ sở nhỏ lẻ. Những thành tựu mà hệ thống ATTP châu 
Âu đạt được có thể được coi là một hình mẫu cho các nước đang phát 
triển. Nhưng không có một mô hình nào là toàn vẹn và cũng như mọi 
hệ thống, hệ thống ATTP của EU luôn được thay đổi để thích ứng với 
môi trường, liên tục khắc phục những điểm yếu nội tại của mình.
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9�1� GIỚI THIỆU

Các cuộc khủng hoảng ATTP liên tục đã buộc châu Âu coi xác định 
nguồn gốc thực phẩm là một công việc thiết yếu trong vấn đề bảo 
vệ người tiêu dùng. Kể từ tháng 1/2005, Luật Thực phẩm chung, tức 
Quy định 178/2002 của châu Âu bắt buộc thực hiện truy xuất nguồn 
gốc (TXNG) thực phẩm trong tất cả các giai đoạn của chu trình sản 
xuất. Quy định này áp dụng cho tất cả các chuỗi thực phẩm, với mục 
tiêu cải thiện tình hình vệ sinh ATTP, nâng cao hiệu quả hoạt động 
của thị trường chung châu Âu.

Truy xuất nguồn gốc vẫn còn là một khái niệm mới; cách nhìn 
nhận giữa người sản xuất và người tiêu dùng còn nhiều khác biệt. 
Với người sản xuất, đây là các phương thức kỹ thuật hỗ trợ cho việc 
phân lô, lưu kho, thu hồi hoặc cảnh báo nguy cơ một lô sản phẩm. 
Trong khi đó, người tiêu dùng chờ đợi ở TXNG khả năng chuyển tải 
các thông tin về an toàn và về chất lượng thực phẩm. Hai cách nhìn 
nhận này có tương thích với nhau không? Trong bối cảnh người tiêu 
dùng thường hay nghi ngờ các công nghệ hiện đại liên quan đến 
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thực phẩm, TXNG có gây ác cảm cho người tiêu dùng hay không, 
nhất là với các thực phẩm truyền thống? Nội dung của chương này 
hướng đến trả lời hai câu hỏi đó.

Bản thân việc TXNG không đảm bảo thực phẩm an toàn. Nó chỉ 
là một công cụ quản lý rủi ro, giúp ra quyết định thích hợp khi gặp 
phải một yêu cầu thu hồi, hoặc yêu cầu cảnh báo về một lô thực phẩm 
không an toàn; đồng thời nó cũng chuyển tải một nguồn thông tin 
trực tiếp và chi tiết về thực phẩm (Hướng dẫn áp dụng Luật Thực 
phẩm chung EU, 2004). Tại châu Âu, tất cả các chủ thể tham gia vào 
chuỗi thực phẩm ăn uống đều có trách nhiệm đảm bảo thực hiện 
TXNG trước pháp luật, cụ thể là phải đảm bảo TXNG cho các cơ sở 
đứng sau mình trong chuỗi. Trong trường hợp một doanh nghiệp 
cung cấp sản phẩm đầu vào gặp vấn đề, chủ thể sản xuất chính sẽ bị 
ảnh hưởng. Nhờ TXNG, chủ thể này biết sản phẩm của mình hiện 
do ai nắm giữ và có thể chuyển thông tin cảnh báo hoặc yêu cầu thu 
hồi đến những địa chỉ này ngay lập tức.

Áp dụng các quy trình TXNG giúp tiến hành thu hồi nhanh và 
hiệu quả hơn. Cũng nhờ thế, có thể đảm bảo được ATTP ở một 
mức độ nhất định, đặc biệt là việc này cung cấp sự tin cậy cho người 
mua hàng. Thế nhưng, việc lựa chọn công nghệ và phương thức 
TXNG như thế nào hoàn toàn do chủ thể sản xuất kinh doanh tự 
quyết định.

Các doanh nghiệp sản xuất thực phẩm ở châu Âu sử dụng nhiều 
công nghệ TXNG hiện đại để thích ứng với yêu cầu của thực tế công 
nghiệp. Sản xuất thực phẩm tại châu Âu được chuyên môn hóa cao. 
Quy trình sản xuất yêu cầu sự tham gia của nhiều chủ thể. Một 
doanh nghiệp thường có nhiều doanh nghiệp đối tác cùng tham gia 
sản xuất: mỗi đối tác chỉ tập trung vào một khâu mà họ có khả năng 
làm hiệu quả với chi phí thấp. Người tiêu dùng hầu như biết rất ít về 
các phương thức TXNG mới được sử dụng. Những phương thức chủ 
yếu được biết đến là mã vạch, nhãn thực phẩm, nhãn chứng nhận 
tiêu chuẩn, thông tin tại cửa hàng, số điện thoại nhà sản xuất, hay 
gần đây hơn là trang web của doanh nghiệp.
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Sự tồn đại đa dạng của công nghệ đòi hỏi nghiên cứu kỹ hơn cảm 
nhận của người tiêu dùng, xem họ phản ứng thế nào trước những 
phương thức kỹ thuật mới này. Nghiên cứu cảm nhận người tiêu 
dùng trước khi đưa các công nghệ vào thực tiễn là việc làm cần thiết, 
vì thói quen tiêu dùng thực phẩm có thể làm chúng ta hoàn toàn 
chối bỏ chúng (Deliza và cộng sự., 1999).

9�2� DỮ LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU
Trong chương này của cuốn sách, chúng tôi sẽ trình bày tổng hợp các 
kết quả nghiên cứu về cảm nhận của người tiêu dùng được thực hiện 
trong khuôn khổ của dự án châu Âu TRACE[1], kéo dài từ năm 2005 
đến 2009. Chúng tôi giới hạn ở các kết quả khảo sát người tiêu dùng 
tại Pháp, vào năm 2006. Như đã nói, mục đích nghiên cứu là để “đo 
lường” cảm nhận của người tiêu dùng với các hình thức TXNG, chứ 
không phải là cảm nhận với các thuộc tính nội tại của thực phẩm. Tuy 
nhiên, như sẽ thấy trong phần kết quả, hai cảm nhận này đi liền cùng 
nhau (Menozzi và cộng sự., 2015). Câu hỏi mà chúng tôi đặt ra là người 
tiêu dùng châu Âu đã sẵn sàng chấp nhận các phương thức TXNG sử 
dụng cộng nghệ cao với các thực phẩm tươi tự nhiên hay chưa? Để trả 
lời, chúng tôi xây dựng các nhóm thảo luận, và sau đó tiến hành phỏng 
vấn trực tiếp để tìm ra “chuỗi nhận thức” của người tiêu dùng.

Các nhóm thảo luận được đề nghị trao đổi 3 nội dung chính 
1) Thói quen ăn uống, kiến thức về các nhãn chứng nhận chất lượng 
và nguồn gốc thực phẩm, 2) Định nghĩa TXNG, lợi ích sử dụng và 
cảm nhận về TXNG, 3) Những phương thức kỹ thuật hỗ trợ TXNG: 
cụ thể từ việc sử dụng các nhãn sản phẩm được in laser tới các chip 
tần số radio (xem dưới đây). Các nội dung thảo luận này sẽ được tiếp 
tục đào sâu bằng các phỏng vấn giúp chúng tôi dựng chuỗi nhận 
thức của người tiêu dùng.

Phương pháp chuỗi nhận thức giúp xác định mạch logic trong 
nhận thức người tiêu dùng, bằng cách ghép nối các thuộc tính một 
1 TRACE là viết tắt của Tracing the Origin of Food Commodities in Europe�
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đối tượng (ở đây là hàng hóa thực phẩm). Phương pháp này dựa trên 
lý thuyết các chuỗi phương tiện – mục đích (Reynolds và Gutman, 
1988; Olson và Reynolds, 2001). Nó tìm cách hiểu quá trình ra quyết 
định của người tiêu dùng từ xuất phát điểm là những giá trị cuối 
cùng người tiêu dùng thật sự tìm kiếm, những giá trị này độc lập với 
các thuộc tính sản phẩm. Lý thuyết về chuỗi nhận thức phân biệt ba 
cấp độ cảm nhận của người tiêu dùng: a) các thuộc tính trực tiếp của 
sản phẩm, b) những hệ quả (ích dụng) mà người tiêu dùng hướng 
đến khi mua hoặc tiêu thụ, c) những giá trị cuối cùng, nằm ẩn sâu 
sau các lựa chọn và gián tiếp định hướng quyết định tiêu dùng.

Nghiên cứu xây dựng chuỗi nhận thức được tiến hành theo 
ba bước:

1. Thành lập Danh sách các thuộc tính (trực tiếp) quan trọng của 
sản phẩm;

2. Phỏng vấn người tiêu dùng, giúp họ diễn đạt (một cách thoải mái) 
những suy nghĩ của mình về các thuộc tính sản phẩm, những hệ 
quả hướng đến khi khi lựa chọn các thuộc tính này và những giá 
trị rốt cùng ẩn sau lựa chọn.

3. Phân tích dữ liệu (lời nói) bằng các biểu đồ phân loại các giá trị 
rốt cùng.

Để xây dựng danh sách các thuộc tính quan trọng của sản phẩm, 
chúng tôi dựa vào những thuộc tính mà các nhóm thảo luận nói đến 
thường xuyên nhất trong giai đoạn thảo luận. Cơ sở của lựa chọn 
này là thang điểm Lickert 5 điểm, mà chúng tôi hỏi người thảo luận 
để đo mức độ quan trọng mà họ cảm nhận được khi nói đến mỗi 
thuộc tính. Danh sách cuối cùng gồm 15 thuộc tính được tập thể 
người thảo luận chấm điểm cao nhất. Sau đó, khi bước vào tiến hành 
phỏng vấn để xây dựng chuỗi nhận thức, chúng tôi tập trung vào các 
thuộc tính được mỗi người chấm điểm cao nhất, tức là được nhận 
điểm 4 hoặc 5. Sau cùng, chúng tôi vẽ lại các chuỗi nhận thức trên cơ 
sở quan sát tần số các từ ngữ được sử dụng và xây dựng mối liên hệ 
giữa chúng theo logic của người trả lời.
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Tổng cộng, chúng tôi đã mời 28 người tham gia các nhóm thảo 
luận và 48 người trả lời phỏng vấn. Tiêu chí lựa chọn là người được 
phỏng vấn phải trên 18 tuổi và là người có trách nhiệm mua thực 
phẩm cho gia đình. Lựa chọn được tiến hành ngẫu nhiên, nhưng 
chúng tôi đã cân đối các tham số giới tính, tuổi tác, hoạt động và 
trình độ học vấn của người tham gia. Chúng tôi cũng chọn nhiều 
phụ nữ hơn một chút vì lý do đơn giản là nữ giới thường đi chợ và 
phải lựa chọn thực phẩm nhiều hơn so với nam giới.

9�3� KẾT QUẢ
9.3.1. Phân tích dữ liệu ghi âm các nhóm thảo luận
Sau những cuộc khủng hoảng ATTP, thói quen tiêu dùng châu Âu đã 
thay đổi và họ lưu tâm nhiều hơn đến những thông tin về các thực 
phẩm mình mua, dù các thông tin này có ghi trên nhãn thực phẩm 
hay không. Hầu hết những người tham gia thảo luận đều cho rằng 
việc đọc thông tin ghi trên nhãn là một việc bắt buộc phải làm khi 
đi mua thực phẩm. Cụ thể, thông tin chính mà người tiêu dùng tìm 
kiếm là chỉ dẫn nguồn gốc, giá cả, các thành phần cấu thành và độ 
tươi. Các thương hiệu có vai trò ít nhiều quan trọng trong mắt người 
tiêu dùng, tùy thuộc vào loại thực phẩm mà họ chọn mua. Nguồn 
gốc thực phẩm, đặc biệt nguồn gốc các đặc sản địa phương, là một 
thông tin trấn an nhiều người tiêu dùng, vì nó có thể gợi lại các 
yếu tố xúc cảm, ví như ký ức khi đã đi qua một địa phương. Chúng 
ta cũng thường nghĩ rằng mình ăn các món ăn quen thuộc từ thời 
ông bà để lại. Tuy nhiên, những thông tin về nguồn gốc thực phẩm 
không nhất thiết dễ hiểu kể từ khi các thị trường bị toàn cầu hóa 
(Usunier, 2002). Người tiêu dùng cũng không nhìn các thông tin về 
nguồn gốc một cách độc lập, mà nhìn cùng với các thuộc tính khác 
khi chọn lựa. Thông tin về nguồn gốc sẽ có nhiều giá trị khi không 
có các thông tin khác (Pacciani và cộng sự., 2001).

Kết quả chung rút ra từ các nhóm thảo luận là có ba luồng đánh 
giá ít nhiều đối lập nhau khi nói đến việc chứng nhận thực phẩm: 
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cho rằng thông tin sai, quá nhiều thông tin, quá ít thông tin. Nhìn 
chung, cả 3 luồng đánh giá này đều khẳng định có bất đối xứng 
thông tin giữa người sản xuất và người tiêu dùng. Người tiêu dùng 
chỉ có niềm tin khi họ có khả năng đọc, diễn dịch thông tin đảm 
bảo chất lượng. Lý thuyết đã chứng minh là các chính sách xây dựng 
thương hiệu và chứng nhận chất lượng của doanh nghiệp chỉ có thể 
giảm bất đối xứng thông tin giữa người sản xuất và người tiêu dùng 
khi người tiêu dùng hiểu chắc các thông tin được cung cấp về quá 
trình sản xuất và kiểm định chất lượng (Buhr, 2003).

Các nhóm thảo luận nhìn chung không biết rõ các dấu hiệu đảm 
bảo chất lượng và các nhãn chứng nhận chất lượng thực phẩm. Có 
lẽ lý do chính vì trên thị trường có quá nhiều các loại nhãn của nhà 
nước, tư nhân, các hiệp hội... nguy cơ gây nhầm lẫn nhiều hơn là 
hứa hẹn minh bạch (Courvoisier, 2005). Kết quả các nhóm thảo luận 
cho thấy nhãn chỉ dẫn nguồn gốc được người tiêu dùng tin cậy, và 
thường sản phẩm mang nhãn này được đánh giá cao vì người tiêu 
dùng cho rằng chỉ dẫn nguồn gốc gắn liền với đặc sản địa phương 
có chất lượng (Pacciani và cộng sự., 2001, Sarig và cộng sự., 2003).

Những người thảo luận đều có những hiểu biết nhất định về 
TXNG. Khi nói đến TXNG, phần lớn họ nghĩ ngay đến xuất xứ, 
hay đến nơi sản xuất sản phẩm. Nhưng việc nắm bắt khái niệm này 
không giống nhau với mọi người (Giraud và Amblard, 2003). Thông 
thường, TXNG làm người tiêu dùng liên tưởng nhiều đến ATTP hơn 
là đến chất lượng thực phẩm (Gauthier, 2005). Mỗi loại thực phẩm 
khác nhau được yêu cầu có những mức độ TXNG khác nhau. Đặc 
biệt người tiêu dùng yêu cầu chuyển tải các thông tin đồng hành là 
xuất xứ, thành phần và hàm lượng các chất trong thực phẩm. TXNG 
khi có mặt trên thực phẩm mang thương hiệu hoặc được đảm bảo 
chất lượng cũng được đánh giá cao hơn TXNG trên các thực phẩm 
không thương hiệu.

Thông tin về TXNG được yêu cầu gắn liền với nhãn sản phẩm và 
người tiêu dùng muốn chúng phải rõ ràng, đơn giản (Gellynck và 
cộng sự., 2006). Điểm này dường như mâu thuẫn với nhu cầu cần 
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nhiều thông tin độc lập. Tóm lại, chúng ta cần thông tin, nhưng là 
cần các thông tin đơn giản, dễ đọc và nhanh hiểu, chứ không phải 
muốn bão hòa thông tin. Các nhóm thảo luận đều nhất trí coi TXNG 
là một thông tin cơ bản buộc phải có khi thực phẩm được đưa vào 
thị trường. Mang nghĩa vụ cung cấp TXNG, người sản xuất không 
được phép coi đây là một nhãn chứng nhận mới, cũng không được 
phép vì thế tăng giá bán.

Sau phần thảo luận chung, 6 phương thức TXNG cụ thể dưới 
dạng ảnh chụp đã được đưa ra để nhữngngười tham gia cùng thảo 
luận (Xem HìnH 9.1). Trường hợp A, người phỏng vấn được thấy rõ 
nhãn đảm bảo chất lượng có tên gọi Label Rouge trên một con cá hồi 
tươi. Khi nhìn bức ảnh này, một số người dấy lên nghi vấn về rủi ro 
lây nhiễm vi khuẩn do thực phẩm tiếp xúc với con người hay môi 
trường sơ chế khi gắn nhãn. Nhãn Label Rouge được người phỏng 
vấn đánh giá là một đảm bảo chất lượng cao cấp cho người tiêu dùng 

A- Nhãn Label Rouge trên 
thực phẩm tươi

C- In phun bằng mực E- Gắn chíp tần số radio

B- Mã vạch được in laser D- In khắc bằng laser F- Chíp tần số radio trong vỏ 
nhựa bảo vệ

HìnH 9.1. Các phương thức hỗ trợ TXNG thực phẩm
Nguồn: Các tác giả
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thực phẩm tại Pháp nhưng nhược điểm của nó là không chuyển tải 
các thông tin khác (ví dụ loại cá, ngày câu) và về mặt thực tế khó tháo 
gỡ hoặc thay thế nhãn khi cần thiết.

Những người thảo luận có ít nhiều ác cảm với mã vạch in trên 
vỏ quả (trường hợp B). Trong đối thoại được ghi âm lại, có thể thấy 
các lo lắng không phải vì cho rằng mực in có thể gây độc lên hoa 
quả mà là vì làm thế nào để đọc các thông tin về sản phẩm & xuất 
xứ nếu không có thiết bị chuyên dụng (ở đây mã vạch không đi cùng 
các thông tin khác). Họ vẫn thích nhãn truyền thống hơn. Nhưng mã 
vạch cũng được coi là có thế mạnh ở một số điểm như giúp hạn chế 
gian lận (ví dụ đưa thông tin sai về sản phẩm) vì không thể bị tháo 
rời khỏi thực phẩm và thân thiện với môi trường vì không cần dùng 
giấy in.

Những người tham gia vào nghiên cứu đều quen thuộc với thông 
tin TXNG được in bằng mực trên vỏ trứng (trường hợp C). Đặc biệt 
họ chấp nhận hình thức này vì các thông tin được coi là rõ ràng 
và dễ hiểu. Về trường hợp khắc laser trên vỏ quả (trường hợp D), 
người thảo luận nhận ra từ “USA”, và lập tức có phản ứng tiêu cực 
vì cho rằng quả này đến từ xa, không phù hợp với thói quen mua 
thực phẩm có nguồn gốc địa phương. Kỹ thuật in khắc bằng laser 
cũng được coi là đáng lo ngại và bị đánh giá là không có nhiều giá 
trị nếu in trực tiếp trên thực phẩm. Một người tham gia cho rằng 
trong trường hợp này có thể “gọt vỏ quả” (để làm mất thông tin), 
một người khác thậm chí còn cho rằng “quả này có lẽ đã bị biến đổi 
gen thì mới có thể chịu được in khắc bằng tia laser mà không hỏng”, 
nhưng được trả lời là nếu thế “chỉ cần gọt vỏ là không ai biết”. Nói 
chung, không ai cho rằng phương pháp in khắc laser đem lại lợi ích.

Chip tần số radio, còn gọi là RFID, (trường hợp E và F) là đối 
tượng của một chủ đề thảo luận đặc biệt sôi nổi. Sử dụng chip tần 
số radio (vô tuyến điện) là một phương pháp nhận dạng thông qua 
việc gắn một chip có khả năng phát sóng radio ở một tần số duy 
nhất mà người sản xuất được lựa chọn, không bị nhiễu. Sóng này có 
thể nhận được từ khoảng cách xa, giúp lưu kho và định tuyến hàng 
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hoá một cách liên tục mà không cần ghi chép. Sau khi thảo luận, 
những người tham gia đi đến quan điểm chung về công nghệ hiện 
đại này như sau: “các công ty sẽ theo dõi chúng ta vào đến tận trong 
tủ lạnh” và nghi ngờ rằng công nghệ chip tần số radio sẽ xâm phạm 
quyền sống riêng tư. Cuối cùng, người thảo luận cho rằng sử dụng 
một công nghệ quá hiện đại, đồng nghĩa với việc chi phí cao, chỉ để 
thực hiện TXNG thực phẩm là không thiết thực. Lợi ích lớn nhất 
của phương pháp này theo họ chỉ giúp quản lý lưu kho dễ dàng hơn.

Nói tóm lại, phân tích các dữ liệu thảo luận được ghi âm cho 
thấy một khoảng cách tồn tại giữa một bên là mong đợi của người 
tiêu dùng về thông tin sản phẩm và bên kia là thực tế áp dụng công 
nghệ cao để TXNG khi mà người tiêu dùng chỉ đơn giản muốn 
những thực phẩm tươi, tự nhiên và các giải pháp đơn giản. Những 
người tham gia thảo luận còn nhấn mạnh đến một điểm đối lập 
quan trọng, đó là những ích lợi của việc mua thực phẩm trực tiếp từ 
những người sản xuất (ví dụ mua trực tiếp từ nông dân, trang trại), 
thay vì phải đi qua các trung gian dẫn đến cần TXNG.

9.3.2. Phân tích các dữ liệu phỏng vấn  
để xây dựng chuỗi nhận thức

Dữ liệu phỏng vấn cho phép chúng tôi xác định những mối liên hệ 
(trong nhận thức người tiêu dùng) giữa các thuộc tính khách quan 
của sản phẩm, các hệ quả và các giá trị rốt cùng mà người tiêu dùng 
tìm kiếm. Trước hết chúng tôi xác định các thuộc tính khách quan 
về thực phẩm được người tiêu dùng nói đến nhiều nhất. Theo thứ 
tự đó là: 1) Ngày hết hạn sử dụng, 2) Kinh nghiệm tiêu dùng, 3) Giá 
cả, 4) Nguồn gốc địa lý, 5) Quy trình sản xuất (xem HìnH 9.2). Năm 
thuộc tính này được nói đến một cách vượt trội, nằm cách xa nhóm 
thuộc tính được quan tâm tiếp theo là các dấu hiện chứng nhận chất 
lượng (nhãn chứng nhận) và thông tin về ATTP.

Đồ hình các chuỗi nhận thức được chúng tôi lập dựa vào tần số 
xuất hiện của những từ mô tả thuộc tính, hệ quả và giá trị rốt cùng 
tìm kiếm. Để làm công việc này, chúng tôi đơn giản thống kê các từ 
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được sử dụng. Sau đó chúng được nối lại để tạo ra các chuỗi thuộc 
tính - hệ quả - giá trị có thống kê cao nhất. Kết quả chúng tôi tìm 
được là ba chuỗi nhận thức chính là:

• Giá bán – túi tiền (đi chợ)
• Dấu hiệu chất lượng – chất lượng – vị ngon,
• Nguồn gốc - nguồn gốc địa phương được ưa thích – Hỗ trợ phát 

triển địa phương.

Các giá trị rốt cùng tìm kiếm khi mua hàng được người tiêu dùng 
nói đến nhiều nhất khi liên hệ với TXNG là: Sự sung sướng, Sức 
khỏe và Hỗ trợ phát triển địa phương.

HìnH 9.2. Chuỗi nhận thức của người tiêu dùng khi nói đến TXNG  
thực phẩm
Nguồn: Các tác giả.

 Các ô chữ nhật dưới cùng là các thuộc tính trực tiếp của sản phẩm.
 Các ô chữ nhật nằm ở giữa là các hệ quả mà người tiêu dùng tìm kiếm.
 Các ô chữ nhật trên cùng, là các giá trị rốt cùng.

 Chuỗi nhận thức được nhắc đến nhiều lần.
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9�4� THẢO LUẬN

Tổng hợp kết quả của hai nguồn, thảo luận nhóm và phỏng vấn xây 
dựng chuỗi nhận thức, cho thấy cảm nhận về TXNG luôn đi liền với 
cảm nhận về thực phẩm chứ không tách rời. Người tiêu dùng (châu 
Âu) lưu tâm đến việc ăn uống lành mạnh, ưu ái các thực phẩm tự 
nhiên, đôi khi có xuất xứ địa phương, nên chưa sẵn sàng chấp nhận 
các phương thức truy xuất quá phức tạp với các sản phẩm này.

Cây logic mô tả những khái niệm nhận thức đồng hành cho thấy 
khi người tiêu dùng đề cập đến mục đích vì sao sử dụng TXNG thì 
các logic ghép nối dài hơn và có nhiều nhánh hơn. Trong khi đó nếu 
nói đến lợi ích kỹ thuật của các phương thức TXNG thì logic ghép 
nối rất đơn giản và không rẽ nhánh. (Xem HìnH 9.3).

Điều này cho thấy hai cách nhìn nhận vấn đề TXNG rõ ràng 
tồn tại. Trong khi những người sản xuất kinh doanh thực phẩm có 
một cách định nghĩa thẳng, đi vào những ích lợi mà TXNG đem 

HìnH 9.3. Ghép nối logic các khái niệm trong nhận thức người tiêu dùng khi 
nói đến TXNG
Nguồn: Các tác giả.
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lại cho họ, thì người tiêu dùng có một cách nhìn nhận theo hướng 
suy diễn cảm quan, chủ yếu hướng đến việc lựa chọn sản phẩm nhờ 
vào thông tin TXNG. Khái niệm ATTP là một khái niệm trìu tượng 
hơn so với chất lượng. Người tiêu dùng chủ yếu không hiểu các hình 
thức kỹ thuật để tiến hành TXNG (liên quan đến an toàn), nhưng 
biểu đạt rất rõ ràng những ích lợi trực tiếp mà họ trông chờ vào việc 
TXNG có thể đem lại (liên quan đến chất lượng) (Halawany và cộng 
sự., 2007).

Với đối tượng người tiêu dùng mà chúng tôi nghiên cứu, họ cho 
rằng phương thức hỗ trợ TXNG càng hiện đại và phức tạp, thì thông 
tin mà TXNG chuyển tải càng khó hiểu và ẩn chứa rủi ro. Họ cũng 
cho rằng đối với thực phẩm tự nhiên cần phải dùng một hình thức 
TXNG càng đơn giản càng tốt. Điểm này rốt cùng phù hợp với 
nguyên tắc “nhập vào thân thể”[2] của Fischler (1990), theo đó những 
thực phẩm chúng ta ăn quyết định bản thể con người, vì thế lựa chọn 
thực phẩm phản ánh những gì chúng ta mong muốn trong vô thức. 
Chúng ta không muốn có những sáng tạo công nghệ liên quan đến ăn 
uống và chỉ chấp nhận những sáng tạo này bên rìa của việc ăn uống.

Những kết quả đến phân tích thảo luận nhóm trùng hợp với 
phân tích. Cả hai nghiên cứu đều đưa đến cùng những thuộc tính 
khách quan trực tiếp của thực phẩm được người tiêu dùng tìm kiếm. 
Những hệ quả ích lợi trông đợi từ các thuộc tính này là sự tin cậy, 
khả năng kiểm soát, chất lượng và ATTP. Sức khỏe, vốn đi liền với 
chế độ ăn uống cũng là một trông đợi và được kỳ vọng khi đề cập 
tới TXNG. Một số trông đợi khác cụ thể hơn gắn liền với nhu cầu 
thông tin về quy trình sản xuất thực phẩm. Ví dụ như một số kỹ 
thuật TXNG hiện đại bị ác cảm lý do chính không phải tại TXNG 
mà là vì thực phẩm được sản xuất trên dây chuyền công nghiệp. Thế 
nhưng thực tế nghiên cứu các thị phần cho thấy rất nhiều người chỉ 
tẩy chay thực phẩm công nghiệp trên lời nói, còn mỗi khi đi siêu thị 
họ lại mua toàn thực phẩm công nghiệp quan sát được bằng các dữ 
liệu thống kê theo thời gian.
2 Nguyên văn: “principle of incorporation”.
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Những kết quả trên của chúng tôi không khác biệt đáng kể khi 
xem xét đến các tham số dân số xã hội và giới tính của người tham 
gia. Điều này có nghĩa là các doanh nghiệp không cần phải phân 
khúc thị trường để thích ứng các phương thức TXNG theo giới tính, 
độ tuổi hay trình độ khách hàng. Nhìn chung tất cả mọi người đều 
ủng hộ và cho rằng để có ATTP cần phải nhất định thực hiện TXNG.

9�5� KẾT LUẬN
Chọn lựa mua thực phẩm là kết quả một quá trình nhận thức của 
người tiêu dùng, được bắt đầu bằng sự tin cậy. Các cuộc khủng 
hoảng ATTP liên tục ở châu Âu đã buộc người tiêu dùng thiết lập lại 
hầu hết thói quen mua thực phẩm của mình và đúc rút những kinh 
nghiệm mới để rút ra các thông tin có ích sau mỗi lần mua hàng 
(Dandouau, 2001). Trong quá trình này, người tiêu dùng phân biệt 
các thuộc tính nội tại của thực phẩm với các thuộc tính thông tin 
được TXNG chuyển tải. TXNG được coi là một phương tiện thích 
hợp để bảo đảm, hoặc xác nhận độ tin cậy của thông tin về chất 
lượng và xuất xứ có trên các nhãn mác.

TXNG trước hết được nhìn nhận như một hình thức đảm bảo 
xuất xứ & nguồn gốc. Lợi ích tiếp theo của nó là cho phép xác định 
mức độ an toàn nhờ vào việc lần lại đường đi của thực phẩm trong 
trường hợp phát hiện những mối nguy, hoặc gian lận. Đặc điểm này 
cho phép nó gián tiếp bảo đảm chất lượng và độ an toàn. Mối quan 
tâm của người tiêu dùng đối với TXNG thay đổi tùy vào đối tượng 
thực phẩm. Người tiêu dùng thường chú ý đến TXNG các thực phẩm 
tươi, có rủi ro lây nhiễm mất vệ sinh ATTP cao (ví dụ như quan tâm 
đến TXNG của thịt, hơn là của mật ong).

Về mặt chuyển tải thông tin, người tiêu dùng có nhiều trông đợi, 
nhưng tựu chung đều yêu cầu thông tin rõ ràng, chi tiết. Nhu cầu 
thông tin cũng phụ thuộc vào tình huống mua bán (Van Rijswijk và 
cộng sự., 2006). Việc người tiêu dùng quan tâm đến TXNG không có 
nghĩa là họ luôn sẵn sàng đọc và diễn giải các thông tin về sản phẩm. 
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Hình thức truy xuất và đối tượng truy xuất cần phải được tương 
thích hợp lý, chỉ như thế mục tiêu đảm bảo “An toàn thực phẩm” 
mới càng có tính thuyết phục.

Một hướng đảm bảo trong tương lai là sử dụng các logo đi 
cùng với các nhãn mác chất lượng. Một sản phẩn được đảm bảo 
chất lượng thì có nghĩa là cũng được đảm bảo an toàn ở mức tối 
thiểu. Các logo cho phép người tiêu dùng đi tắt đến nội dung 
của thông tin thông qua hình ảnh. Nhìn một logo giúp chúng ta 
tránh phải liên tục đọc và hiểu các thông tin viết, nghĩa là tránh 
việc phải liên tục diễn giải thông tin, tràn bộ nhớ khi đi mua 
hàng. Nếu sau đó cần thêm thông tin, chúng ta có thể tìm trên 
internet và đọc chi tiết vào một thời điểm khác thích hợp hơn, 
lấy ví dụ như sau khi mua thực phẩm để có nhiều cơ sở lựa chọn 
cân nhắc hơn.

9�6� LỜI CẢM ƠN
Chương này của cuốn sách tổng hợp những kết quả rút ra từ dự 
án nghiên cứu TRACE (Tracing the Origin of Food Commodities in 
Europe) được Cục nghiên cứu của Ủy ban châu Âu tài trợ. Những 
nội dung được trình bày phản ánh quan điểm của các tác giả, chứ 
không phản ánh quan điểm của Ủy ban châu Âu.
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 KẾT LUẬN

Cuốn sách này tổng hợp những hiểu biết mới nhất của nhóm 
nghiên cứu chúng tôi về hệ thống sản xuất phân phối các sản 

phẩm rau và thịt và về chính sách nhà nước liên quan đến ATTP 
nông sản nói chung. Chúng tôi cũng trình bày một số phân tích 
ATTP từ góc độ vi sinh vật, một trong ba nguồn chính gây mất an 
toàn thực phẩm theo Codex Alimentarius; là dư lượng hóa chất, kim 
loại nặng và vi sinh vật. Cuốn sách đi theo một hướng nghiên cứu đa 
chiều, cho phép đối thoại giữa kinh tế học, nông học, khoa học thực 
phẩm, luật, marketing và phân tích chính sách. Thay vì coi mất vệ 
sinh an toàn như một hiện trạng, chúng tôi quan sát theo chuỗi và 
nhìn nhận vấn đề như một kết quả tất yếu sinh ra từ việc tích lũy các 
yếu tố rủi ro và không đảm bảo an toàn dọc theo chuỗi, tại nhiều giai 
đoạn xuyên suốt từ sản xuất, phân phối cho tới việc đưa sản phẩm 
vào thị trường. Trong cả quá trình, nhiều tác nhân có thể tham gia 
ảnh hưởng đến an toàn và chất lượng sản phẩm. Để xác định được 
rủi ro, cần phải hiểu tổ chức của hệ thống sản xuất và hệ thống phân 
phối từng ngành hàng. Mỗi ngành hàng có những đặc thù sản xuất, 
chế biến, bảo quản và đưa vào thị trường riêng. Rủi ro mất ATTP 
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mà người tiêu dùng gặp phải có thể có nhiều cơ chế xuất hiện khác 
nhau. Các giải pháp do đó phải dựa trên những hiểu biết cụ thể về 
thói quen thực hành sản xuất & kinh doanh của mỗi nhóm chủ thể.

Trình độ kỹ thuật và tổ chức của hệ thống sản xuất nông nghiệp 
có liên quan trực tiếp đến vệ sinh ATTP. Nông sản Việt Nam hiện 
được cung cấp chủ yếu bởi các nông hộ. Quy mô sản xuất nhỏ, mặt 
bằng kiến thức và kỹ thuật yếu, khả năng tài chính thấp của các nông 
hộ ngăn cản việc sử dụng công nghệ và đầu tư vào sản xuất. Nằm 
trong các hợp tác xã, các nông hộ cũng không có nhiều khái niệm về 
kinh tế thị trường. Nông dân đơn giản quan tâm đến số tiền thu về 
từ mua bán với thương lái, với những người thu gom nông sản hay 
những đại lý phân phối; chứ không quan tâm tới các quy tắc pháp lý 
mà Nhà nước bắt buộc cho các chủ thể sản xuất & kinh doanh thực 
phẩm, hay tới sức khỏe người tiêu dùng cuối cùng mà người sản xuất 
thường không biết mặt. Rất nhiều sản phẩm tươi bị mất an toàn ngay 
tại cơ sở sản xuất do sử dụng thuốc bảo vệ thực vật cấm trong trồng 
trọt, sử dụng kháng sinh và chất tạo nạc trong chăn nuôi, lạm dụng 
phân bón để kích thích tăng trưởng rau... Thiếu kiến thức, thiếu khả 
năng sản xuất và thu nhập thấp là những nguyên nhân tuy gián tiếp 
nhưng có vai trò không nhỏ tạo ra mất ATTP. Mục đích chính của 
chúng tôi ở đây không phải là đi tìm xem ai có lỗi mà là xác định rõ 
ràng các nguyên nhân để có thể giải quyết chúng rốt ráo.

Sau 10 chương sách, nội dung của phần kết luận này có lẽ không 
thể nào không đề cập đến câu hỏi rằng chúng ta cần phải làm gì trong 
hoàn cảnh hiện tại? Như đã nói trong các phần trên, vấn đề ATTP 
là một vấn đề phức tạp, có nhiều nguyên nhân, buộc chúng ta cần 
có những hiểu biết sâu và rộng hơn trước khi có tham vọng nói đến 
những giải pháp rốt ráo. Nhưng chúng ta cũng không thể chạy trốn 
câu hỏi cần làm gì hiện tại. Trong phần dưới đây, chúng tôi tổng hợp 
lại những đề xuất đã được đề cập trong các chương của cuốn sách. 
Các đề xuất này là những nhận xét đến từ các quan sát của chúng tôi 
với tư cách độc lập. Chúng tôi không hàm ý rằng các giải pháp này là 
duy nhất, cũng không cho rằng chỉ cần thực hiện là sẽ giải quyết trọn 
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vẹn vấn đề ATTP. Nhưng chúng tôi tin rằng đây là những giải pháp 
hợp lý giúp chúng ta tiến lên phía trước trên một cơ sở thông tin và 
phân tích có tính khoa học. Chúng được nhóm lại theo 4 nhóm chính.

VỀ TƯ DUY VÀ CẤU TRÚC QUẢN LÝ
Hiện tại, quản lý ATTP và quản lý chất lượng vẫn còn gắn liền với 
nhau. Chính sách an toàn của Việt Nam một phần lớn liên quan đến 
khuyến khích phát triển chất lượng. Trong tương lai, cần phải tách 
rời hai nội dung này. Kinh nghiệm tại các nước phát triển và kết quả 
của 13 năm thực hiện quản lý kể từ Pháp lệnh An toàn thực phẩm 
năm 2003 cho thấy ATTP là một vấn đề phức tạp, cần phải được 
quản lý riêng. Còn về phần mình, bản thân chất lượng cũng là một 
khái niệm phức hợp. Trong chất lượng có an toàn và còn có cả các 
cấu thành khác như cung cấp dịch vụ và sự hài lòng cho khách hàng. 
Bài học từ Liên minh châu Âu cho thấy lĩnh vực tư nhân có khả năng 
đảm bảo dịch vụ và sự hài lòng khách hàng tốt hơn Nhà nước. Vì lý 
do này, Nhà nước nên dồn các nguồn lực của mình vào đảm bảo an 
toàn, đặc biệt là xây dựng và kiểm tra nghiêm ngặt mức an toàn tối 
thiểu. Không nên bao quát toàn bộ chất lượng là một yếu tố cần phải 
đưa ra để thị trường tự do cạnh tranh. Trường hợp Cục Quản lý chất 
lượng NLTS NAFIQAD có thể minh họa cho hạn chế của việc gộp 
chung quản lý chất lượng và quản lý an toàn. Như trình bày trong 
chương VII, Cục vừa quản lý sản xuất, vừa quản lý chất lượng sản 
xuất (các tiêu chuẩn tự nguyện), vừa kiểm tra giám sát ATTP nên 
có hiện tượng xung đột lợi ích, không khách quan về kết quả giám 
sát ATTP. Cần thấy rằng chúng tôi ủng hộ Nhà nước cần khuyến 
khích phát triển các tiêu chuẩn chất lượng cao có tính tự nguyện 
(ví dụ nông nghiệp hữu cơ, nông nghiệp công nghệ cao…). Nhưng 
chúng tôi cho rằng điểm quan trọng là chỉ nên dừng lại ở mức tạo 
môi trường thuận lợi và tạo khung pháp lý ổn định cho tư nhân thực 
hiện, chứ không phải là trực tiếp hỗ trợ kỹ thuật hay hỗ trợ tài chính. 
Can thiệp quá cụ thể vào chất lượng đưa một tín hiệu sai cho tư nhân 
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vì họ sẽ không dám cạnh tranh để nâng cao chất lượng, đồng thời 
gây nhiễu cho công việc cơ bản là quản lý an toàn thực phẩm.

Điểm thứ hai là cần tách biệt phân tích nguy cơ và quản lý nguy 
cơ ATTP. Đây là một nguyên tắc của hệ thống ATTP nhiều quốc gia 
trên thế giới, được đúc rút từ kinh nghiệm của các nước phát triển 
đi đầu như Mỹ, Anh, Pháp. Tách rời phân tích nguy cơ giúp đảm 
bảo được minh bạch; cho phép các đánh giá được làm trên cơ sở 
thuần túy khoa học, không phụ thuộc vào nhà chức trách, không bị 
các lợi ích nhóm che khuất. Những sai lầm khi để lẫn lộn hai khâu 
phân tích và quản lý đã buộc châu Âu phải trả giá đắt qua nạn dịch 
bò điên. Châu Âu đã phải cải tổ hoàn toàn hệ thống và thành lập cơ 
quan ATTP châu Âu EFSA, một cơ quan hoạt động độc lập không 
bị ảnh hưởng bởi ý kiến các chính phủ. Xây dựng cơ quan ATTP 
quốc gia theo mô hình các nước phát triển sẽ phải là một ưu tiên của 
chúng ta trong tương lai. Cơ quan này có thể được đặt trực thuộc 
Chính phủ để không bị ảnh hưởng bởi ý kiến các Bộ, phải được đầu 
tư tập trung, chuyên môn hóa và hiện đại hóa để có khả năng đánh 
giá độc lập. Đặc biệt, việc đánh giá nguy cơ cần phải được hợp tác 
với các đơn vị nghiên cứu, các viện, trường, các chuyên gia ATTP, 
công nghệ, dịch tễ và các nhà khoa học nói chung.

Đối với cấu trúc quản lý, trước mắt chúng tôi đề xuất quản lý theo 
chuỗi và ngành hàng để đảm bảo công tác quản lý trọn vẹn, đồng thời 
giúp tiến hành truy xuất nguồn gốc dễ dàng. Trong Bộ NN&PTNT, 
cần thu gọn đầu mối quản lý giám sát ATTP theo 3 chuỗi ngành 
hàng chính là trồng trọt, chăn nuôi, thủy sản. Cục QLCLNLS&TS sẽ 
là cơ quan đầu mối, điều phối ATTP trong Bộ NN&PTNT.

VỀ CÁC QUY CHUẨN AN TOÀN VÀ  
CÁC TIÊU CHUẨN CHẤT LƯỢNG
Liên quan đến các tiêu chuẩn và quy chuẩn, việc cấp thiết đầu 
tiên là phải đẩy nhanh và hoàn tất quá trình hợp chuẩn với Codex 
Alimentarius, là tiêu chuẩn khoa học cơ sở đang được cả thế giới sử 
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dụng. Như đã nói trong phần giới thiệu, đến năm 2016 Việt Nam 
mới chỉ hợp chuẩn được với 65% các quy định của Codex. Điều này 
có nghĩa là vẫn còn một khối lượng lớn các quy chuẩn của Việt Nam 
bị lạc hậu và ít có khả năng bảo vệ người tiêu dùng. Đẩy nhanh quá 
trình hợp chuẩn trong bối cảnh này không những là việc làm cần 
thiết với người tiêu dùng, mà còn là điều kiện để chúng ta hội nhập 
thành công với thế giới thông qua thương mại.

Đối với sản xuất nông nghiệp, thách thức lớn là chúng ta phải 
chuyển được các quy chuẩn an toàn của Bộ Y tế thành các tiêu chuẩn 
quy trình sản xuất bắt buộc áp dụng tại cơ sở sản xuất. Phải chuyển 
giao pháp lý đến tận gốc. Tất nhiên, cũng cần có các quy tắc pháp lý 
cho các trung gian của chuỗi thực phẩm; ví dụ đối với thịt là các quy 
tắc ATTP tại các lò mổ, chợ đầu mối và bán lẻ; với rau quả là các quy 
tắc đối với người thu gom, chợ đầu mối, siêu thị. Nhưng kiểm soát 
tại gốc vẫn là thách thức lớn nhất trong bối cảnh nông dân còn thiếu 
kiến thức và khả năng bảo đảm ATTP như đã nói đến ở trên. Chỉ 
có đảm bảo được an toàn tại gốc thì các nguyên tắc kiểm soát theo 
chuỗi và truy xuất nguồn gốc mới có thể phát huy tác dụng sau đó.

Trong các tiêu chuẩn, cần phân biệt giữa các quy chuẩn – tức là 
các ngưỡng an toàn bắt buộc với sản phẩm, với các quy trình thực 
hành bắt buộc. Hiện tại, các quy chuẩn ATTP do Bộ Y tế quy định, 
và đây không phải là các quy trình thực hành. Thực tế là chúng ta 
hiện không có các quy trình thực hành bắt buộc, mà chỉ có hoặc 
các chứng nhận đủ điều kiện sản xuất an toàn, hoặc cao hơn là các 
quy tắc thực hành sản xuất tốt (GAP). Chứng nhận thứ nhất vốn rất 
mong manh vì đủ điều kiện an toàn không có nghĩa là sản phẩm 
luôn đáp ứng an toàn. Còn chứng nhận GAP vốn là một tiêu chuẩn 
chất lượng cao, đòi hỏi đáp ứng nhiều yếu tố phức tạp. Giữa hai nấc 
này có thể có các khả năng sản xuất trung gian. Nếu đòi hỏi phải đạt 
quy trình GAP thì không dễ, nhưng nếu chỉ được cấp chứng nhận 
đủ điều kiện an toàn thì lại không đủ làm người tiêu dùng tin cậy. Vì 
thế cần xây dựng các nguyên tắc thực hành sản xuất bắt buộc nằm 
giữa hai nấc này. Các quy trình thực hành bắt buộc tuân thủ mức an 
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toàn tối thiểu, đồng thời xác định rõ một quy trình giúp kiểm soát 
an toàn ngay tại gốc. Định hướng thực hành sản xuất tốt tuy xuất 
phát điểm có mục đích tốt nhưng lại là một điều khó làm cho nông 
dân, nên không thể lấy đây làm nền tảng của chính sách an toàn.

Bạn đọc cần thấy “nhược điểm” của các tiêu chuẩn chất lượng 
cao là chúng nằm cách xa mức an toàn tối thiểu, do đó sẽ chỉ là đối 
tượng của các khách hàng có thu nhập cao, tìm kiếm sự hài lòng. 
Không phải gia đình nào cũng có khả năng mua sản phẩm hữu cơ 
hay VietGAP. Xin lưu ý rằng đề nghị của chúng tôi không có nghĩa 
là chúng ta không cần các tiêu chuẩn chất lượng cao cho nông sản. 
Chúng ta rất cần các tiêu chuẩn chất lượng cao, nhưng chúng tôi cho 
rằng việc Nhà nước cần làm hơn là áp đặt các quy trình thực hành 
đảm bảo an toàn tối thiểu tại cơ sở sản xuất, thay vì chỉ sử dụng 
các quy chuẩn của Bộ Y tế như hiện tại, sẽ không kiểm soát được 
tại gốc. Còn việc phát triển các tiêu chuẩn cao tuy nên làm, nhưng 
tư nhân có thể đảm nhiệm vì chúng cũng vốn là các tiêu chuẩn tự 
nguyện. Nếu tư nhân không muốn làm thì Nhà nước cũng không 
thể ép buộc được.

Để áp dụng được các quy chuẩn và tiêu chuẩn, một điểm quan 
trọng là cần phải có nhân lực và các chế tài phạt hợp lý để có thể phạt 
trong trường hợp vi phạm. Với các quy chuẩn, cần phải có mức độ 
xử phạt nặng các hành vi cố tình làm mất an toàn, mất vệ sinh thực 
phẩm. Hình thức phạt không thể chỉ dừng lại ở phạt tiền, mà còn 
cần phải công khai thông tin và kèm với phạt hình sự đối với những 
vi phạm nghiêm trọng đe dọa sức khỏe, tính mạng người tiêu dùng. 
Với các tiêu chuẩn chất lượng, Nhà nước có thể can thiệp, cũng có 
thể để cho các đại diện xã hội dân sự tham gia vào kiểm tra và phạt 
bằng các biện pháp dân sự (ví dụ công khai thông tin tại các Hiệp hội 
người tiêu dùng, Hiệp hội người sản xuất).

Song song với các việc này, một hướng phát triển đặc biệt quan 
trọng khác là chấp nhận và đẩy mạnh sử dụng các biện pháp đảm 
bảo ATTP nội bộ. Ví dụ, bắt buộc sử dụng HACCP tại các cơ sở sơ 
chế hoặc chế biến thực phẩm, khuyến khích sử dụng các tiêu chuẩn 
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tư nhân đã được công nhận, khuyến khích các đại diện ngành nghề 
đối thoại để tự lập ra các tiêu chuẩn an toàn ngành có khả năng thực 
hiện được trong ngành. Để kiểm tra độ tin cậy các tiêu chuẩn ngành 
hay tiêu chuẩn nội bộ này, Nhà nước vẫn có thể hiện diện với tư cách 
người quan sát, nhưng sẽ không chịu hoàn toàn trách nhiệm trong 
mọi trường hợp như hiện tại. Nói cách khác chúng ta có thể đẩy 
mạnh xã hội hóa hoạt động quản lý ATTP để sử dụng các nguồn lực 
xã hội có ích. Một ví dụ cụ thể của xã hội hóa là phát triển hình thức 
kiểm tra chất lượng PGS – hệ thống đảm bảo có sự tham gia – mà 
theo đó các tổ chức dân sự và nghề nghiệp có thể phối hợp với đại 
diện sản xuất và cơ quan nhà nước để cùng chứng nhận an toàn. Một 
cách tổng thể, cần thúc đẩy sự tham gia của các tổ chức ngoài nhà 
nước tham gia cung cấp dịch vụ về quản lý chất lượng, quản lý ATTP 
nông lâm sản và thủy sản; cần khuyến khích và nâng cao vai trò của 
các hội nghề nghiệp. Đặc biệt cần có cơ chế để phối hợp, một mặt 
giúp đào tạo phổ biến nâng cao nhận thức của người tiêu dùng về 
ATTP, mặt khác khuyến khích các tổ chức người Hội tiêu dùng được 
thành lập, bảo vệ quyền của người tiêu dùng và chấp nhận cho người 
tiêu dùng kiểm soát và truy xuất nguồn ngốc các sản phẩm nông sản.

VỀ CÁC THÔNG TIN VÀ DỮ LIỆU VỀ ATTP
Cần xây dựng mạng lưới thông tin quốc gia về hệ thống sản xuất 
lương thực thực phẩm, cho phép nắm các thông số cơ bản về số lượng 
cơ sở, doanh nghiệp sản xuất kinh doanh trong các ngành hàng thực 
phẩm; khả năng đảm bảo an toàn của các cơ sở này; những rủi ro 
mất ATTP chủ yếu với những thực phẩm nhất định. Cơ sở dữ liệu 
này có thể được lấy nguồn thông tin từ các cơ sở cấp tỉnh, hoặc các 
khảo nghiệm quốc gia chuyên ngành về ATTP do các Bộ đang phụ 
trách, nhằm mục đích chia sẻ và minh bạch thông tin, tránh đầu tư 
trùng lặp. Điểm cốt yếu là cơ sở dữ liệu phải thống nhất thông tin và 
thống nhất cách giải quyết giữa các bộ chủ quản, tránh tình trạng 
mỗi Bộ một cách xử lý và quản lý vấn đề khác nhau.



Kết luận178

Từng bước xây dựng hệ thống theo dõi nguồn gốc, quy định trách 
nhiệm của các cơ sở sản xuất, kinh doanh nông sản và các cơ quan 
quản lý nhà nước, đặc biệt là các cơ quan chứng nhận về chất lượng; 
Xây dựng cơ sở dữ liệu quản lý thực phẩm, ngành hàng và truy 
xuất nguồn gốc ứng dụng công nghệ cao. Hiện tại chúng ta chưa 
có phương thức truy xuất nguồn gốc phù hợp với hộ nông dân nhỏ, 
do vậy hệ thống giám sát ATTP đang được xây dựng chưa phát huy 
được hiệu quả. Ngay cả các tiêu chuẩn như hữu cơ hay VietGAP về 
nguyên tắc cho phép truy xuất nguồn gốc, nhưng việc truy xuất thực 
tế được thực hiện trên đối chiếu so sánh giấy tờ ghi chép tay. Trong 
trường hợp lý tưởng nhất, việc này giúp tìm ra được người phải chịu 
trách nhiệm pháp lý trước pháp luật. Nó không thể giúp cảnh báo 
nhanh hay giúp tăng niềm tin người tiêu dùng, việc này chỉ khả thi 
khi sử dụng công nghệ. Ở điểm này, có thể khuyến khích các doanh 
nghiệp tư nhân đầu tư vào công nghệ truy xuất nguồn gốc để họ tiến 
hành khi thu mua vì đây cũng là lợi ích trực tiếp của doanh nghiệp.

VỀ HỖ TRỢ SẢN XUẤT VÀ THAY ĐỔI 
HỆ THỐNG NÔNG NGHIỆP
Với một khả năng sản xuất thấp, các nông dân vẫn thật sự cần sự 
trợ giúp từ phía Nhà nước, nhất là với những hoạt động mà người 
sản xuất nông nghiệp Việt Nam hiện nay không có khả năng tự đảm 
nhiệm. Trước hết đó là phổ biến kiến thức ATTP cơ bản thông qua 
tập huấn cho nông dân. Sau đó cần hỗ trợ chuyển giao kiến thức 
thực hành sản xuất nông nghiệp theo hướng an toàn. Phổ biến kiến 
thức về phân phối tiêu dùng, về thị trường để nông dân tìm được 
đầu ra cho nông sản; nối liền sản xuất với tiêu dùng cho người nông 
dân có kiến thức về tiêu dùng. Những hoạt động này cũng nhằm 
góp phần gia tăng khả năng cạnh tranh của các cơ sở sản xuất trong 
nước. Những hỗ trợ về mặt dài hạn vẫn là những thay đổi về thể 
chế, yêu cầu các HTX tự chủ tài chính, tự có trách nhiệm với hoạt 
động của mình. Những đề xuất này chủ yếu nằm trong việc cải tổ 
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hệ thống sản xuất nông nghiệp nói chung. Chúng vượt ra ngoài lĩnh 
vực ATTP nên chúng tôi sẽ không đi xa hơn. Tuy nhiên chúng tôi 
cho rằng cái gốc của ATTP nằm ở khả năng sản xuất của hệ thống 
nông nghiệp, nên sẽ không thể có ATTP nếu không trợ giúp để thay 
đổi hệ thống nông nghiệp.

ATTP là vấn đề liên quan đến tương lai của tất cả mọi người. 
Ngày mai, chúng ta ăn gì? Chúng ta có thể yên tâm với thực 

phẩm của Việt Nam không? Còn bao nhiêu người sẽ phải đối mặt 
với bệnh tật vì nguồn nông sản bị ô nhiễm do các phương thức sản 
xuất không an toàn? Câu trả lời phụ thuộc vào những gì chúng ta sẽ 
làm ngày hôm nay.

Nội dung của sách do tác giả và AgroSup giữ bản quyền.  
Chúng tôi không đồng ý sử dụng các nội dung này, toàn bộ hoặc từng phần,  

vào các mục đích kinh doanh, thu lợi.
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	6.3.	Nội dung quy trình VietGAP cho rau quả tươi
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	6.3.11.	Kiểm tra nội bộ
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