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1. Thực trạng sản xuất kinh doanh thực phẩm
nông lâm thủy sản ở Việt Nam trong thời gian qua

Sản xuất thực phẩm nông lâm thủy sản là một
lĩnh vực hết sức quan trọng đối với nền kinh tế Việt
Nam. Theo số liệu của Bộ Nông nghiệp và Phát
triển nông thôn, hiện nay dân số nông thôn chiếm
đến 60,7% dân số quốc gia, ngành nông lâm thủy
sản giải quyết công ăn việc làm cho 56,8% người
trong độ tuổi lao động và đóng góp đến 20,9% GDP
quốc gia, thu lại lợi nhuận thông qua kim ngạch xuất
khẩu và phát triển nền sản xuất hàng hóa bền vững2.
Vì vậy, bất kỳ tác động nào của việc sản xuất nông
nghiệp và nông thôn đều gây ra những ảnh hưởng
lớn lao và lâu dài đến toàn bộ nền kinh tế. 

Trong những năm qua, sản xuất nông nghiệp của
Việt Nam đã phát triển toàn diện và đạt được nhiều
thành tựu quan trọng cả về năng suất và sản lượng.
Nhiều loại nông sản, thủy sản cũng đã phát triển
nhanh và trở thành những mặt hàng xuất khẩu như:
thủy sản, cà phê, hồ tiêu, hạt điều, chè, cao su, rau
quả. Việt Nam đã trở thành nước xuất khẩu cà phê
Robusta lớn thứ nhất thế giới và hiện giờ cà phê là

mặt hàng nông nghiệp xuất khẩu lớn thứ hai của
Việt Nam. Thủy sản Việt Nam cũng đã có mặt ở trên
110 nước và vùng lãnh thổ trên thế giới.

Sản xuất nông nghiệp tăng mạnh cung cấp nguồn
hàng nhiều, đều đặn cho thị trường trong nước và
giúp cho người tiêu dùng trong nước có thể tiếp cận
thực phẩm đa dạng, nhiều và rẻ. Thành công vượt
bậc trong ngành nông nghiệp không chỉ giúp Việt
Nam tăng GDP trên 8% mà còn giúp giảm đói
nghèo. Việc gia nhập tổ chức Thương mại thế giới
(WTO) đã tạo cơ hội cho Việt Nam phát triển thị
trường sản phẩm mới như cà phê, hạt điều, rau, chè,
trái cây nhiệt đới và sản phẩm thịt lợn. Những mặt
hàng này được sản xuất ở Việt Nam rẻ hơn nhiều so
với những nước láng giềng ASEAN. Nhưng, do giá
thành vận chuyển tương đối cao và chi phí xử lý sau
thu hoạch đã làm tăng giá thành sản phẩm, làm giảm
tính cạnh tranh của nhiều mặt hàng nông sản của
Việt Nam trong thị trường khu vực.

2. Thực trạng an toàn thực phẩm nông lâm
thủy sản ở Việt Nam trong thời gian qua 

Trong những năm gần đây, bên cạnh việc phát
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An toàn thực phẩm là một vấn đề hết sức quan trọng trong đời sống xã hội. Nhà nước ta từ lâu
đã đặc biệt quan tâm đến việc nâng cao năng lực quản lý chất lượng, an toàn thực phẩm và coi
đây là một vấn đề có ý nghĩa lớn về kinh tế-xã hội, ảnh hưởng lớn đến tiến trình hội nhập của Việt
Nam. Theo báo cáo của Cục Thú y (Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn), qua kiểm tra mới
đây tại hơn 6.890 cơ sở sản xuất, kinh doanh nông lâm thủy sản và các cơ sở kinh doanh vật tư
nông nghiệp tại 40 tỉnh, thành phố đã phát hiện có hơn 28% số cơ sở vi phạm về điều kiện đảm
bảo an toàn thực phẩm1. Để khắc phục tình trạng trên, các ngành chức năng cần tăng cường việc
quản lý chất lượng, vệ sinh an toàn thực phẩm, đặc biệt cần có trọng tâm, trọng điểm. Bài viết
này đề cập tới một số vấn đề như: thực trạng sản xuất kinh doanh thực phẩm nông lâm thủy sản
và thực trạng an toàn thực phẩm nông lâm thủy sản ở Việt Nam trong thời gian qua; các cách tiếp
cận về quản lý chất lượng chủ yếu trên thế giới; và quá trình ứng dụng HACCP (Chương trình
phân tích mối nguy và điểm kiểm soát tới hạn) vào ngành thủy sản Việt Nam.

Từ khóa: quản lý chất lượng, an toàn thực phẩm, nông lâm thủy sản
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triển và thúc đẩy nền sản xuất hàng hóa nông lâm
thủy sản như đã nêu ở trên thì cũng đã phát hiện
những vụ việc về thực phẩm không đảm bảo an
toàn, ảnh hưởng đến sức khỏe người tiêu dùng. Việc
lạm dụng thuốc bảo vệ thực vật, thuốc thú y, hóa
chất trong sản xuất kinh doanh nông lâm thủy sản là
một trong những nguyên nhân dẫn đến bệnh ung
thư, suy thận… thậm chí dẫn đến tử vong. Sản xuất
và sử dụng thực phẩm không an toàn ảnh hưởng tiêu
cực đến sức khỏe, khả năng lao động, chất lượng
cuộc sống của con người hàng ngày và lâu dài.
Không đảm bảo an toàn thực phẩm còn làm giảm
khả năng tiếp cận thị trường cho các mặt hàng nông
sản có giá trị cao mà Việt Nam có tiềm năng. Nhiều
thị trường xuất khẩu lớn đã bị bỏ lỡ và rủi ro cao
trong việc nắm giữ thị trường nội địa trong bối cảnh
cạnh tranh ngày càng gay gắt. 

Trước sự phát triển không ngừng của đời sống
sản xuất, tốc độ gia tăng dân số, đô thị hóa mạnh
mẽ, và yêu cầu ngày càng cao về chất lượng sản
phẩm của người tiêu dùng và thị trường quốc tế thì
vấn đề quản lý, kiểm soát và đảm bảo an toàn thực
phẩm cũng như an toàn thực phẩm nông lâm thủy
sản càng được đặt ra hết sức cấp bách, đòi hỏi phải
có chiến lược đồng bộ, mang tính định hướng chỉ
đạo, tổ chức thực hiện các biện pháp nhằm kiểm
soát hữu hiệu hoạt động sản xuất nông sản thực
phẩm đảm bảo an toàn vệ sinh, phù hợp với chiến
lược phát triển kinh tế ngành nông nghiệp, ngư
nghiệp và diêm nghiệp.

Số liệu kiểm tra, giám sát an toàn thực phẩm
nông lâm thủy sản sản xuất và kinh doanh trong

nước được các cơ quan chức năng của Bộ Nông
nghiệp và Phát triển nông thôn thực hiện năm 2011
cho thấy 3:

* Theo kết quả kiểm tra, đánh giá phân loại điều
kiện sản xuất an toàn thực phẩm của cơ sở sản xuất
kinh doanh nông lâm thủy sản trong thời gian qua
theo Thông tư số 14/2011/TT-BNNPTNT cho thấy,
tỷ lệ cơ sở xếp loại C (không đạt) cao, chiếm trung
bình trên 50% số cơ sở sản xuất, kinh doanh được
kiểm tra.

* Kết quả phân tích một số chỉ tiêu về an toàn
thực phẩm: Tỷ lệ mẫu rau quả chứa tồn dư thuốc
bảo vệ thực vật vượt quá giới hạn cho phép là 4,43%
(so với năm 2010 là 8,6%); Tỷ lệ mẫu thủy sản
nhiễm hooc môn vượt quá giới hạn cho phép là
1,38% (so với năm 2010 là 4,3%); Tỷ lệ mẫu thịt
nhiễm hóa chất cấm, kháng sinh, hooc môn vượt
quá giới hạn cho phép là 0,36% (so với năm 2010 là
1,19%).

Số liệu thống kê nêu trên cho thấy, tình hình an
toàn thực phẩm nông lâm thủy sản từng bước đã
được cải thiện; tuy nhiên, tỷ lệ mẫu vi phạm một số
mặt hàng còn tương đối cao, chưa đáp ứng yêu cầu
của người tiêu dùng và thị trường. Năng lực quản lý
chất lượng, an toàn thực phẩm còn hạn chế là một
trong những nguyên nhân chủ yếu của những tồn tại
nêu trên. Vì vậy, việc tăng cường năng lực quản lý
thông qua hoàn thiện hệ thống pháp luật, nâng cao
năng lực tổ chức, nhân lực, cơ sở vật chất, cơ chế
hoạt động, lựa chọn phương pháp quản lý chất
lượng, an toàn thực phẩm phù hợp nhằm đảm bảo

Bảng 1: Số liệu thống kê về tình hình sản xuất và xuất khẩu nông lâm thủy sản 
5 năm qua (2007 - 2011)

Nguồn: NAFIQAD (Cục quản lý chất lượng nông lâm sản và thủy sản)
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hiệu lực và hiệu quả quản lý nhà nước về chất
lượng, an toàn thực phẩm nông lâm thủy sản là yêu
cầu cấp thiết hiện nay.

3. Các cách tiếp cận về quản lý chất lượng chủ
yếu trên thế giới

Theo TCVN ISO 8402:1994, “Quản lý chất
lượng là tập hợp những hoạt động của chức năng
quản lý chung, xác định chính sách chất lượng, mục
đích và trách nhiệm, thực hiện chúng thông qua các
biện pháp như lập kế hoạch chất lượng, kiểm soát
chất lượng, đảm bảo chất lượng và cải tiến chất
lượng”, có các cách tiếp cận trong quản lý chất
lượng sau:

3.1. Quản lý chất lượng sản phẩm theo phương
pháp cổ điển (truyền thống). Nội dung của phương
pháp quy định trách nhiệm của các bên tham gia
như sau: Cơ quan nhà nước công bố quy chuẩn quy
định chỉ tiêu và mức giới hạn chất lượng cho sản
phẩm hoặc quá trình. Doanh nghiệp (tổ chức) sản
xuất, hoạt động theo quy chuẩn nhà nước công bố,
tiến hành tự kiểm soát và công bố quá trình. Cơ
quan nhà nước thực hiện việc lấy mẫu lô hàng cuối
cùng để kiểm tra theo quy chuẩn, xử lý lô hàng khi
kết quả kiểm tra không đạt. Đối với các loại hàng
hóa, phương pháp quản lý chất lượng cổ điển có hạn
chế là chưa gắn kết người tiêu dùng với người sản
xuất, chưa chú trọng đến phương thức kiểm soát dẫn
đến việc các lô hàng không đảm bảo được độ đồng
nhất, tỷ lệ lô hàng kém chất lượng lọt lưới cao. Do
vậy từ những năm đầu thập kỷ 80, thế kỷ 20, các tổ
chức quốc tế và các nước tiên tiến đã tìm kiếm
phương pháp quản lý mới, hiệu quả hơn. 

Đối với hàng hóa là thực phẩm, việc áp dụng
quản lý chất lượng theo phương pháp cổ điển cho
kết quả tình trạng lô hàng không đồng nhất rất cao,
do mối nguy gây mất an toàn thực phẩm lây nhiễm
ở tất cả các công đoạn và đặc tính của thực phẩm là
mau ươn, hỏng. Ngoài ra, một số nhược điểm của
phương pháp cổ điển là chi phí kiểm tra tốn kém,
thiệt hại kinh tế của doanh nghiệp; tỷ lệ người mắc
bệnh do thực phẩm tăng. Từ những năm đầu thập
niên 80 của thế kỷ 20, các quốc gia chuyển sang
kiểm soát chất lượng theo quan điểm HACCP
(chương trình phân tích mối nguy và điểm kiểm soát
tới hạn).

3.2. Phương pháp Quản lý chất lượng sản phẩm
theo tiêu chuẩn quốc tế ISO 9000. Tổ chức tiêu
chuẩn hóa quốc tế ISO là tổ chức phi Chính phủ,

được thành lập vào năm 1946 và chính thức hoạt
động vào ngày 23/2/1947, nhằm mục đích xây dựng
các tiêu chuẩn về sản xuất, thương mại và thông tin.
ISO có trụ sở ở Geneva (Thụy Sĩ) và là một tổ chức
Quốc tế chuyên ngành có các thành viên là các cơ
quan tiêu chuẩn Quốc gia của 111 nước. ISO có
khoảng 180 Uỷ ban kỹ thuật (TC) chuyên dự thảo
các tiêu chuẩn trong từng lĩnh vực. Bộ tiêu chuẩn
ISO 9000 là hệ thống quản lý chất lượng xuyên suốt
từ thiết kế, sản xuất, lắp đặt, dịch vụ,… trong đó
mọi yếu tố ảnh hưởng tới chất lượng được tiêu
chuẩn hóa và tư liệu hóa triệt để. Nguyên tắc ISO
9000 là phòng ngừa những khuyết tật về chất lượng,
dựa trên nền tảng tiêu chuẩn hóa từ khâu cung cấp
nguyên liệu đến sản phẩm cuối cùng. ISO đã được
ứng dụng rộng rãi tại các cơ sở sản xuất công
nghiệp, gia dụng, các công sở, ứng dụng trong quản
lý chất lượng và an toàn thực phẩm.

3.3.  Phương pháp quản lý chất lượng toàn diện
TQM (Total Quality Management - Quản lý chất
lượng toàn diện). Quản lý chất lượng toàn diện là
một phương thức quản lý hiện đại, hình thành ở các
nước phương Tây, nhưng đã được cải tiến nâng cao
theo cách tiếp cận của Nhật Bản. Mục tiêu của TQM
là không ngừng cải tiến chất lượng sản phẩm để
thỏa mãn tới mức cao nhất yêu cầu của khách hàng.
TQM có các đặc điểm như sau: chất lượng là ưu tiên
số một; định hướng chất lượng xuất phát từ người
tiêu dùng; cập nhật thông tin và phương pháp thống
kê là công cụ quan trọng; sự quản lý phải dựa trên
sự đồng thuận; khách hàng là công đoạn sau cùng
của chuỗi sản xuất; tính đồng bộ trong quản lý chất
lượng; và quản lý theo chức năng và hội đồng chức
năng. TQM không thích hợp khi áp dụng cho quản
lý chất lượng thực phẩm do TQM dựa trên nền tảng
tiêu chuẩn hóa toàn bộ quá trình. TQM lấy khách
hàng là mục tiêu, nhưng yêu cầu của khách hàng
không chỉ là an toàn thực phẩm. Khối lượng thông
tin cần xử lý để thay đổi chương trình khá đồ sộ, đòi
hỏi trình độ tin học cao. Codex (Tiêu chuẩn thực
phẩm) và các nước không yêu cầu áp dụng TQM
trong quản lý chất lượng và an toàn thực phẩm.

3.4. Hệ thống quản lý chất lượng, an toàn thực
phẩm theo GMP (Good Manufacturing Practice -
Quy phạm thực hành sản xuất tốt). GMP đưa ra
các nội dung cơ bản của điều kiện thực hành sản
suất tốt, nhằm kiểm soát tất cả các yếu tố ảnh hưởng
tới an toàn vệ sinh thực phẩm trong quá trình chế
biến thực phẩm từ thiết kế, xây lắp nhà xưởng, thiết
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bị, dụng cụ chế biến, điều kiện phục vụ cho công
việc chuẩn bị chế biến đến quá trình chế biến, bao
gói, bảo quản và con người  thực hiện các thao tác
chế biến thực phẩm. Những qui định này tạo điều
kiện cho các cơ sở sản xuất thực phẩm xây dựng
những qui phạm cụ thể phù hợp với điều kiện, qui
mô, trình độ công nghệ của mình. Các qui định đưa
ra các nguyên tắc thực hành vệ sinh chung áp dụng
trong chế biến thực phẩm (bao gồm nuôi trồng và
thu hái, xử lý, chế biến, đóng gói, lưu giữ, vận
chuyển, phân phối và bán) cho người để đảm bảo
thực phẩm sản xuất ra an toàn, lành mạnh và bổ
dưỡng. Ngoài ra nó còn nhằm mục đích, dựa trên cơ
sở đó để xây dựng các qui phạm về thực hành vệ
sinh thực phẩm cho các hàng hóa hay các nhóm
hàng đặc biệt đòi hỏi phải đáp ứng các yêu cầu đặc
biệt về vệ sinh thực phẩm. Các yêu cầu của GMP
bao gồm: Yêu cầu về nhà, xưởng và phương tiện
chế biến đòi hỏi phải xem xét đến vị trí sao cho cơ
sở chế biến thực phẩm phải sạch sẽ, thoáng mát,
không gây ô nhiễm môi trường, không đặt ở những
nơi có môi trường không lành mạnh; Qui định về
các yêu cầu kiểm soát vệ sinh nhà xưởng như xử lý
nước thải, sản phẩm phụ, bảo quản hoá chất gây
nguy hiểm, kiểm soát sinh vật gây hại và đồ dùng cá
nhân; Kiểm soát quá trình chế biến phải thực hiện
theo nguyên tắc vệ sinh cơ bản của GMP, phải có
các biện pháp kiểm soát chất lượng sao cho các
điểm kiểm soát quan trọng được kiểm soát trong
suốt quá trình chế biến; Yêu cầu về con người đối
với cơ sở chế biến thực phẩm thì khi tuyển vào làm
việc là hết sức quan trọng, nhất thiết phải kiểm tra
sức khỏe (về thể lực, trí lực và bệnh tật) của tất cả
mọi người, đặc biệt với những công nhân tiếp xúc
trực tiếp với thực phẩm để tránh lây bệnh truyền
nhiễm, phải đưa ra những qui định trong việc khám
sức khỏe cho cán bộ công nhân viên như khám  định
kỳ để đảm bảo chỉ có những người có đủ tiêu chuẩn
sức khỏe mới được tiếp tục làm việc trong cơ sở sản
xuất thực phẩm, thường xuyên giáo dục cho các cán
bộ công nhân viên trong cơ sở mình biết giữ gìn sức
khỏe và vệ sinh cá nhân để đảm bảo các yêu cầu đã
đề ra; Kiểm soát khâu bảo quản và phân phối: Đưa
ra các yêu cầu về việc vận chuyển và bảo quản sao
cho thành phẩm phải đảm bảo để tránh nhiễm bẩn
thực phẩm bởi các tác nhân vật lý, hóa học, vi sinh
và không làm phân hủy thực phẩm.

Qua những yêu cầu nêu trên cho thấy, GMP được
có thể coi là hệ thống tiền đề, nó đề cập đến tất cả

mọi yếu tố tối thiểu có liên quan tới chất lượng vệ
sinh trong chế biến thực phẩm. Từ vị trí của cơ sở
đến cấu trúc của từng bộ phận, từ dây chuyền công
nghệ tới môi trường, từ thiết bị, dụng cụ tới con
người, từ chất phế thải tới sản phẩm trung gian, phụ
gia, nguyên vật liệu và thành phẩm. Xây dựng thành
công GMP sẽ đảm bảo cho doanh nghiệp chắc chắn
có sản phẩm đạt chất lượng cao về vệ sinh an toàn
thực phẩm.

3.5. Phương pháp quản lý chất lượng theo quan
điểm HACCP (Hazard Analysis and Critical Con-
trol Points - Phân tích mối nguy và điểm kiểm soát
tới hạn). Phương pháp HACCP mang tính hệ thống
và khoa học, nó xác định các mối nguy hại đặc biệt
(gây mất an toàn thực phẩm) cũng như các giải pháp
để kiểm soát mối nguy đáng kể (quan trọng) tại
điểm tới hạn nhằm đảm bảo tính an toàn cho thực
phẩm. Nó là công cụ để đánh giá các mối nguy hại
và xác lập các hệ thống kiểm soát chú trọng vào việc
ngăn ngừa hơn là việc thử nghiệm tại khâu thành
phẩm. Trong mọi trường hợp, hệ thống HACCP đều
tạo mọi điều kiện cho sự phát triển công nghệ và
quy trình chế biến tiến bộ. Hai nguyên tắc phòng
ngừa của HACCP là: (1) Nhận diện mối nguy và
kiểm soát tại nơi phát sinh để mối nguy không xảy
ra hoặc ngăn chặn để mối nguy không vượt quá giới
hạn gây hại cho sức khỏe người sử dụng; (2) Hoạt
động kiểm soát mối nguy diễn ra trong tất cả các
công đoạn của quá trình sản xuất theo nguyên tắc
mối nguy xuất hiện ở đâu, kiểm soát ở đó. Điểm
kiểm soát tới hạn là một công đoạn sản xuất mà tại
đó phải ngăn chặn có hiệu quả mối nguy đáng kể
(quan trọng). Các công đoạn sau công đoạn kiểm
soát tới hạn sẽ không còn khả năng ngăn chặn hoặc
giảm thiểu mối nguy dưới mức giới hạn tối đa cho
phép.

HACCP là phương pháp thích hợp nhất cho quản
lý chất lượng và an toàn thực phẩm vì HACCP sinh
ra từ thực tế kiểm soát an toàn thực phẩm. HACCP
tập trung vào nội dung quan trọng nhất của chất
lượng thực phẩm, đó là an toàn cho sức khỏe người
sử dụng. FAO (Tổ chức Nông lương của Liên hợp
quốc) khuyến cáo áp dụng HACCP; SPS (Hiệp định
về áp dụng các biện pháp vệ sinh và kiểm dịch động
thực vật) cũng yêu cầu áp dụng HACCP; Nhiều
quốc gia trên thế giới đều yêu cầu áp dụng HACCP.
Để áp dụng HACCP thành công cần phải có sự cam
kết và tham gia của lãnh đạo, các nhà quản lý và
toàn thể mọi người. Nó cũng đòi hỏi sự tham gia của
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nhiều ngành khoa học như ngành vệ sinh an toàn
trong nông nghiệp, vệ sinh cây trồng, hóa học, kỹ
thuật xây dựng dân dụng… Việc áp dụng HACCP
hoàn toàn tương hợp với việc áp dụng các hệ thống
quản lý chất lượng khác như  ISO 9000 và ISO
14000 và bản thân nó là một giải pháp lựa chọn
mang tính ưu tiên về quản lý an toàn thực phẩm.
Các chuyên gia về chất lượng cho rằng các cơ sở
chế biến thực phẩm nên áp dụng cả GMP, HACCP
và ISO 9000 nếu có thể, ba hệ thống này sẽ tạo ra
ngôi nhà chất lượng bền vững cho cơ sở. Cơ cở chế
biến thực phẩm có điều kiện áp dụng cả ba hệ thống
này chắc chắn sản phẩm của họ sẽ thắng được trong
cuộc cạnh tranh trên thương trường.

4. Quá trình ứng dụng HACCP vào ngành thủy
sản Việt Nam

Ngày 24/8/1994, Chính phủ cho phép Bộ Thủy
sản thành lập Trung tâm kiểm tra chất lượng và vệ
sinh thủy sản (NAFIQACEN). NAFIQACEN đã
được chỉ định là cơ quan có thẩm quyền tại Việt
Nam chịu trách nhiệm kiểm tra và chứng nhận sự
tuân thủ của các sản phẩm thủy sản 4. NAFIQACEN
(sau được nâng cấp thành NAFIQAVED - Cục quản
lý chất lượng, an toàn vệ sinh và thú y thủy sản) là
lực lượng nòng cốt trong việc chuyển đổi phương
pháp quản lý chất lượng và an toàn thực phẩm thủy
sản từ phương pháp cổ điển sang quản lý chất lượng
theo quan điểm HACCP trong ngành thủy sản.

Người đầu tiên trong ngành thủy sản tham dự

khóa đào tạo HACCP cơ bản tại Cochin Ấn Độ là
tiến sỹ Tạ Quang Ngọc. Năm 1991, khóa đào tạo
HACCP do FAO hỗ trợ được tổ chức tại thành phố
Hồ Chí Minh, tổng số 43 học viên. Đề tài thử
nghiệm ứng dụng HACCP vào cơ sở chế biến thủy
sản do Trung tâm kiểm định chất lượng sản phẩm
(KCS) thủy sản xuất khẩu và Vụ Kỹ thuật - Bộ Thủy
sản thực hiện từ năm 1990 đến năm 1993. Bảng
danh mục chỉ tiêu kiểm tra điều kiện sản xuất theo
quan điểm HACCP do trung tâm KCS thủy sản xuất
khẩu phối hợp với Vụ kỹ thuật- Bộ Thủy sản xây
dựng lần đầu tiên năm 19925. 

Từ những tiếp cận đầu tiên với HACCP đến việc
chính thức áp dụng HACCP vào ngành thủy sản
Việt Nam là kết quả tác động của các yếu tố cả bên
trong và bên ngoài. 

Các yếu tố bên trong gồm: cán bộ đã được đào
tạo, đã tích lũy được kinh nghiệm bước đầu về
HACCP; cơ quan quản lý nhà nước về chất lượng và
an toàn thực phẩm thủy sản (NAFIQACEN) đã
được thành lập; yêu cầu mở rộng thị trường cho
thủy sản xuất khẩu trở nên cấp bách. Bên cạnh đó là
các yếu tố bên ngoài như: Ủy ban Codex công bố tài
liệu HACCP áp dụng trong chế biến thủy sản; Liên
minh Châu Âu công bố chỉ thị 91/493/EC, chỉ thị
93/56/EC: bắt buộc áp dụng HACCP; Luật Thực
phẩm Hoa Kỳ bắt buộc áp dụng HACCP. Từ đó Bộ
Thủy sản quyết định áp dụng HACCP để xuất khẩu
vào EU, Mỹ và các thị trường tương đương. Việc áp

Nguồn: FITES (Trung tâm chuyển giao công nghệ và dịch vụ thủy sản Việt Nam) và NAFIQAD

Bảng 2: Sự công nhận của các nước về kết quả áp dụng HACCP vào ngành thủy sản Việt Nam
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dụng HACCP vào ngành thủy sản Việt Nam đã
được sự công nhận của các nước trên thế giới. Bảng
2 và 3 cho thấy một số kết quả của việc áp dụng
HACCP vào ngành thủy sản Việt Nam.

Ta thấy số doanh nghiệp chế biến thủy sản của
Việt Nam được phép xuất khẩu vào các thị trường,
sản lượng và kim ngạch xuất khẩu của thủy sản đều
tăng trưởng theo thời gian (Hình 1).

Ngành chế biến thủy sản xuất khẩu đã đi đầu
trong quá trình tiếp cận hệ thống HACCP ở Việt
Nam. Muốn áp dụng hệ thống HACCP, doanh
nghiệp cần nắm được các kỹ năng cơ bản của

HACCP để xây dựng và vận hành hệ thống. Doanh
nghiệp phải hiểu tường tận bản chất của hệ thống,
điều kiện áp dụng (đáp ứng điều kiện tiên quyết:
kiểm soát các mối nguy từ nhà xưởng, trang thiết bị,
dụng cụ, con người; triển khai chương trình tiên
quyết tại cơ sở, bao gồm: GMP và quy phạm vệ sinh
SSOP nhằm kiểm soát các yếu tố từ các lĩnh vực vệ
sinh tại cơ sở có thể ảnh hưởng đến chất lượng, an
toàn thực phẩm. Ngoài ra, doanh nghiệp phải nắm
được bảy nguyên tắc cơ bản của HACCP: (1) phân
tích mối nguy và xác định biện pháp phòng ngừa;
(2) xác định điểm kiểm soát tới hạn (CCP-critical
control point); (3) thiết lập giới hạn cho mỗi điểm

Bảng 3: Tổng hợp các doanh nghiệp chế biến thủy sản của Việt Nam được phép xuất khẩu thủy
sản vào các thị trường theo thời gian từ 2000-7/2011

Đơn vị: Doanh nghiệp

Nguồn: FITES và NAFIQAD

Hình 1: Sản lượng và kim ngạch xuất khẩu của thủy sản Việt Nam 1991-2006 và năm 2010

Nguồn: Báo cáo tổng kết hàng năm của Bộ Thủy sản
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kiểm soát tới hạn; (4) thiết lập thủ tục giám sát cho
mỗi điểm kiểm soát tới hạn; (5) đề ra hành động sửa
chữa; (6) xây dựng thủ tục thẩm tra; và (7) thiết lập
thủ tục lưu trữ hồ sơ. Một lý do quan trọng của việc
áp dụng HACCP là doanh nghiệp muốn có lợi
nhuận cao nhất thì phải giảm thiểu các chi phí sai
hỏng, chi phí khắc phục khi bị khiếu nại chất lượng
hoặc thu hồi sản phẩm kém chất lượng. Bên cạnh
đó, Nhà nước đóng vai trò trọng tài nên đảm bảo
tính khách quan trong quy định mức chất lượng và
xử lý vi phạm chất lượng trên cơ sở quy chuẩn, quy
định hiện hành.

Việc áp dụng HACCP trong quản lý chất lượng,
an toàn thực phẩm nông lâm thủy sản là có căn cứ
khoa học, có tính hệ thống, theo nguyên tắc phòng
ngừa. Có nhiều lợi ích khi áp dụng HACCP trong
quản lý chất lượng, an toàn thực phẩm như: hạn chế
tối đa các nguy cơ an toàn thực phẩm; giảm chi phí
sai hỏng; tiết kiệm chi phí kiểm tra mẫu thành
phẩm; giảm chi phí thu hồi sản phẩm; giảm chi phí

xã hội do bệnh từ thực phẩm. HACCP thực sự là
công cụ quản lý hữu hiệu nhằm đảm bảo chất lượng,
an toàn thực phẩm.

Trước sự phát triển không ngừng của đời sống
sản xuất, tốc độ gia tăng dân số, đô thị hóa mạnh mẽ
và yêu cầu ngày càng cao về chất lượng sản phẩm
của người tiêu dùng và thị trường quốc tế thì vấn đề
quản lý, kiểm soát chất lượng và đảm bảo an toàn
thực phẩm nông lâm thủy sản là rất cấp thiết. Lựa
chọn phương pháp quản lý chất lượng, an toàn thực
phẩm phù hợp là nhiệm vụ quan trọng giúp kiểm
soát hữu hiệu hoạt động sản xuất, kinh doanh nông
lâm thủy sản đảm bảo chất lượng, an toàn vệ sinh,
phù hợp với chiến lược phát triển kinh tế - xã hội,
an toàn xã hội, sức khỏe cộng đồng, bảo vệ môi
trường đồng thời ảnh hưởng lớn đến tiến trình hội
nhập của Việt Nam. Việc sản xuất sản phẩm nông
lâm thủy sản không đảm bảo chất lượng, an toàn là
đi song hành với việc sản xuất không bền vững và
phát triển.�
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