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Về Dự án 

 
Dự án SAFEGRO được tài trợ bởi Bộ Ngoại giao Toàn cầu Canada, nhằm nâng cao khả năng tiếp cận sản 

phẩm nông sản thực phẩm an toàn và cạnh tranh của người dân Việt Nam (tại Hà Nội và Thành phố Hồ 

Chí Minh), với mục tiêu cải thiện sức khỏe của người tiêu dùng cũng như các bên liên quan trong ngành 

nông sản thực phẩm. Dự án SAFEGRO được thực hiện bởi Alinea International, phối hợp với Đại học 

Guelph.  

An toàn thực phẩm là một vấn đề quan trọng về sức khỏe cộng đồng. Rất nhiều người không tin tưởng 

vào việc kiểm soát an toàn thực phẩm tại các chợ phi chính thức, nơi mà họ thường mua thực phẩm. 

Thương mại xuất khẩu hàng hóa của Việt Nam cũng gặp khó khăn do thiếu tuân thủ các tiêu chuẩn quốc 

tế về an toàn thực phẩm.  

Dự án SAFEGRO hợp tác với chính quyền cấp quốc gia và địa phương để nâng cao khả năng kiểm soát an 

toàn thực phẩm cho các nhà quản lý, hàng nghìn nông dân, hợp tác xã, nhà chế biến, nhà bán lẻ và người 

tiêu dùng trong các chuỗi giá trị thịt và rau củ ở Hà Nội và Thành phố Hồ Chí Minh. Dự án SAFEGRO hỗ 

trợ Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn, Bộ Y tế và Bộ Công Thương của Việt Nam cùng thực hiện. 
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DANH MỤC VIẾT TẮT 

CCP   Điểm kiểm soát tới hạn  

ELOs  Kết quả học tập mong đợi  

FBOs  Các nhà kinh doanh thực phẩm  

FSQM   Chương trình đào tạo quản lý chất lượng và an toàn thực phẩm  

GMP   Thực hành sản xuất tốt  

HACCP   Phân tích mối nguy và điểm kiểm soá tới hạn  

IUFoST  Liên minh quốc tế vè khoa học và công nghệ thực phẩm  

PDCA   Kế hoạch, Thực hiện, Đánh giá, Hành động 

SAFEGRO Thực phẩm an toàn cho sự phát triển  

SSOP   Quy trình vận hành tiêu chuẩn vệ sinh 
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TÓM TẮT 

 

Để phát triển chương trình đào tạo quản lý chất lượng và an toàn thực phẩm, việc xác định chuẩn đầu 

ra phù hợp để đáp ứng nhu cầu đào tạo của ngành thực phẩm là rất quan trọng. Mục đích của cuộc 

khảo sát này là cung cấp đánh giá dựa trên bằng chứng của các chuẩn đầu ra mong đợi (ELOs) dự kiến 

cho chương trình đào tạo Quản lý Chất lượng và An toàn Thực phẩm (FSQM) tại Việt Nam. Khảo sát 

nhằm thu thập và đánh giá các chuẩn đầu ra mong đợi của chương trình từ các bên liên quan đóng góp 

vào việc xây dựng một chương trình đào tạo phù hợp với nhu cầu thực tiễn trong ngành thực phẩm. Kết 

quả khảo sát cho thấy các bên liên quan đều nhận thức được tầm quan trọng của an toàn và vệ sinh 

thực phẩm trong công nghiệp thực phẩm, và đã đưa ra phản hồi tích cực và cần thiết để đóng góp phát 

triển một chương trình đào tạo tốt hơn và liên quan gắn liền với thực tiễn. Cuối cùng, kết quả khảo sát 

cũng cho thấy các chuẩn đầu ra đề xuất là hoàn toàn phù hợp. 
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1 Giới thiệu 

1.1 Giới thiệu 

 
Dự án Thực phẩm an toàn cho phát triển (Safe Food for Growth, SAFEGRO) được tài trợ bởi chính phủ 

Canada nhằm hỗ trợ phát triển chương trình giảng dạy an toàn thực phẩm bậc đại học, được áp dụng tại ít 

nhất hai trường đại học tại Việt Nam được xác định là các bên liên quan trong dự án SAFEGRO. Công việc 

này hỗ trợ cho chương trình xây dựng năng lực cho dự án và liên quan trực tiếp đến đào tạo chính thức cho 

các nhà quản lý an toàn thực phẩm trong tương lai và ngành công nghiệp thực phẩm. Sử dụng chuyên môn 

từ các thành phần khác trong dự án, chương trình giảng dạy sẽ giải quyết những khoảng trống được xác 

định thông qua đánh giá toàn diện. Chương trình giảng dạy này sẽ được sử dụng để giải quyết mục tiêu của 

hệ thống quản lý an toàn thực phẩm quốc gia tại Việt Nam là bảo vệ sức khỏe của người tiêu dùng và đảm 

bảo sự công bằng trong thương mại thực phẩm. Nó dựa trên các nguyên tắc và hướng dẫn của Codex cho 

các hệ thống quản lý an toàn thực phẩm quốc gia (CAC/GL 82-2013). Chương trình giảng dạy sẽ được tích 

hợp từ chương trình và giáo trình an toàn thực phẩm quốc tế được phát triển bởi Liên hiệp Khoa học và 

Công nghệ Thực phẩm quốc tế (IUFoST) và được xác nhận bởi FAO và các tổ chức quốc tế khác hiện đang 

thực hiện các công việc tương tự liên quan đến thử nghiệm chương trình giảng dạy an toàn thực phẩm 

quốc tế. Chương trình giảng dạy sẽ giải quyết nhu cầu đào tạo năng lực an toàn thực phẩm cho các nhà 

quản lý, dịch vụ kiểm tra và các nhà khai thác kinh doanh thực phẩm (FBOs). Dự án sẽ hợp tác với các cơ 

quan chủ chốt tại Việt Nam để phát triển một chương trình giảng dạy chung được chấp thuận bởi Bộ Giáo 

dục và Đào tạo và cuối cùng sẽ được các trường đại học quan tâm đến chương trình đào tạo về an toàn 

thực phẩm đưa vào giảng dạy. Dự án cũng sẽ phát triển một hệ thống quản lý học tập để khuyến khích học 

tập trực tuyến. 

 

1.2 Mục tiêu khảo sát  

Mục tiêu của khảo sát này nhằm thu thập các thông tin của các bên liên quan về kết quả học tập mong đợi 

(ELOs) của Chương trình đào tạo Quản lý chất lượng và An toàn Thực phẩm (FSQM) tại Việt Nam. 
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2 Phương pháp khảo sát 

2.1 Phương pháp 

Để đánh giá các chuẩn đầu ra mong đợi (ELOs) của chương trình đào tạo Quản lý Chất lượng và An toàn 

thực phẩm (FSQM), một nhóm các chuyên gia trong nước và quốc tế đã thảo luận và đánh giá  và xây dựng 

các ELOs của các chương trình đào tạo liên quan đến an toàn thực phẩm và vệ sinh thực phẩm tại các 

trường đại học ở Việt Nam và Canada. Sau đó, tiến hành đối sánh các chương trình đào tạo, thảo luận và 

phát triển các ELOs. Các ELOs được chia thành bốn nhóm chính, bao gồm kiến thức, kỹ năng nhận thức, kỹ 

năng thực hành, và kỹ năng giao tiếp. 

 
Số liệu sơ cấp của khảo sát được thu thập thông qua phỏng vấn trực tiếp (10%) và gửi các bảng câu hỏi 

(90%) đến các bên liên quan, bao gồm các cơ quan chính phủ, trường đại học, viện nghiên cứu và các công 

ty (nhỏ, trung bình và lớn). Số lượng các bên liên quan tham gia khảo sát là 69. Bảng câu hỏi có cấu trúc 

được thiết kế với các phần khác nhau, bao gồm: 1) Thông tin chung về các bên liên quan, bao gồm loại tổ 

chức, số lượng nhân viên, đặc điểm sản xuất và kinh doanh và nhu cầu nhân lực, và 2) Ý kiến tham khảo và 

đánh giá dựa trên các kỹ năng khác nhau (Phụ lục 1). 

 

2.2 Phân tích số liệu 

Số liệu thu thập được tổng hợp thành Bảng biểu và Hình (đồ thị) bằng phần mềm Excel 2021. 
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3 Chuẩn đầu ra mong đợi dự kiến của chương trình đào tạo  

ELOs của chương trình đào tạo FSMS được chia thành bốn phần chính bao gồm kiến thức, kỹ năng nhận 

thức, kỹ năng thực hành và kỹ năng giao tiếp. 

 

3.1 Kiến thức 

1. Chứng minh được kiến thức và hiểu biết các nguy cơ và rủi ro về an toàn thực phẩm. 

2. Chứng minh được kiến thức và hiểu biết chuỗi cung ứng thực phẩm và các hệ thống thực phẩm. 

3. Chứng minh được kiến thức và hiểu biết các nguyên tắc và thực hành vệ sinh thực phẩm, khuyến 

khích sức khỏe, vệ sinh và làm sạch. 

4. Chứng minh được kiến thức và hiểu biết các tiêu chuẩn và quy định về an toàn thực phẩm. 

3.2 Kỹ năng nhận thức 

1. Phân tích (hiểu) hệ thống thực phẩm hoặc chuỗi giá trị và đánh giá tiềm năng nguy cơ an toàn thực 

phẩm (đối với sinh viên đại học) và đánh giá nguy cơ an toàn thực phẩm (đối với Kỹ sư với 180 tín 

chỉ). 

2. Đề xuất các giải pháp phù hợp (quản lý rủi ro) cho các vấn đề và thách thức an toàn thực phẩm, 

xem xét nhiều tiêu chí và yếu tố như tính hiệu quả, tính chấp nhận được và tính khả thi trong thực 

hiện (quản lý rủi ro). 

3. Chứng minh kỹ năng phân tích và đánh giá, tư duy và luận lý, giao tiếp rõ ràng và hiệu quả. 

3.3 Kỹ năng thực hành 

1. Hiểu phương pháp để lựa chọn, thiết kế hoặc triển khai các công cụ và phương pháp để Dự đoán / 

Ngăn ngừa/ Phát hiện/ Đánh giá / Kiểm soát/ Hành động/ Truyền thông về nguy cơ và rủi ro an toàn 

thực phẩm trong hệ thống thực phẩm. 

2. Có khả năng giải quyết các vấn đề về an toàn và chất lượng thực phẩm thông qua các trường hợp 

nghiên cứu, học tập dựa trên dự án và tình huống cụ thể thực tế tại doanh nghiệp. 

3.4 Kỹ năng giao tiếp  

1. Làm việc nhóm hiệu quả. 

2. Giao tiếp bằng lời nói và bằng văn bản một cách hiệu quả đối với các cá nhân, tổ chức và nhóm với 

nền tảng, quan điểm đa dạng và kinh nghiệm khác nhau, cả trong thuật ngữ chuyên môn và thông 

thường. 

3. Chứng tỏ tính chuyên nghiệp, đạo đức và tôn trọng đa dạng về giới tính và văn hóa. 

3.5 Thái độ 

1. Thể hiện cam kết thực hành và thúc đẩy văn hóa an toàn thực phẩm trong tất cả các hoạt động 

chuyên nghiệp. 

2. Chứng tỏ sẵn lòng theo đuổi việc học tiếp để cập nhật thông tin về sự thay đổi công nghệ, chuyển 

đổi hệ thống nông nghiệp và những mối đe dọa an toàn thực phẩm. 
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4 Thông tin chung 

Có tổng số 69 các bên liên quan được khảo sát, chủ yếu đặt tại khu vực miền Nam (TP. Hồ Chí Minh và các 

tỉnh lân cận) và miền Bắc (Hà Nội và các vùng lân cận) được phân tích. Số phiếu khảo sát ở khu vực miền 

Nam và miền Bắc chiếm lần lượt khoảng 60% và 40%. Đặc điểm chung của các tổ chức và công ty được 

khảo sát được trình bày trong Hình 1. Như thể hiện trong Hình 1, các loại tổ chức bao chủ yếu tham gia vào 

các hoạt động kinh doanh liên quan đến thực phẩm (khoảng 57%), cũng như những tổ chức trong lĩnh vực 

khoa học, đại học và trung tâm nghiên cứu (15%), cơ quan chính phủ (9%), và các doanh nghiệp quy mô 

nhỏ khác (20%). 

 

 
 

Hình 1. Đặc điểm chung của các tổ chức khảo sát  

 
Như thể hiện trong Hình 2, các doanh nghiệp chủ yếu kinh doanh thực phẩm chiếm ưu thế bởi các ngành 

công nghiệp chế biến (90%), tiếp theo là các nhà bán lẻ (5%), sản xuất tại cấp độ nông trại (3%) và sản xuất 

máy móc thực phẩm (3%). Trong khi đó, các tổ chức quốc gia như Bộ ngành và các cơ quan công cộng 

(67%), các cơ quan vùng hay tỉnh (17%) và các nhà hoạt động tư nhân (17%). 

 

Cơ quan chính phủ
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Hình 2. Loại hình tổ chức  

 

Các công ty được khảo sát bao gồm nhiều công ty đã được thành lập từ lâu, ví dụ như từ năm 1912, nhưng 

cũng có các công ty mới thành lập và hoạt động trong vài năm. Đa số công ty được khảo sát thì được thành 

lập hơn 10 năm. Số lượng nhân viên trong các tổ chức được khảo sát được trình bày trong Bảng 1. Dựa trên 

quy mô số lượng nhân viên, có thể thấy các công ty nhỏ chiếm 77%, trong khi các công ty trung bình và lớn 

chiếm tương ứng 16% và 7%. Thông thường, các công ty chế biến yêu cầu trình độ học vấn của nhân viên 

là trung học và bằng cử nhân, trong khi các trung tâm nghiên cứu, và giáo dục thường yêu cầu các bằng 

thạc sĩ và tiến sĩ. 

 
Bảng 1. Số lượng nhân viên cơ hữu trong các tổ chức được khảo sát  
 

Số lượng nhân viên cơ hữu Số lượng công ty khảo sát Phần trăm 

<100 53 76,8 

100 - 1000 11 15,9 

>1000 5 7,2 

 

Phần lớn các công ty được khảo sát cho thấy nhận thức về an toàn thực phẩm ở nhiều lĩnh vực khác 

nhau. Như được minh họa trong Hình 3, các lĩnh vực chính liên quan đến an toàn thực phẩm bao gồm 

Tổ chức chính phủ/ tư nhân

Cơ quan trực thuộc nhà nước

Cơ quan địa phương

Tư nhân

Sản xuất tại cấp độ nông trại

Công nghiệp chế biến

Sản xuất máy móc thực phẩm 

Nhà bán lẻ

Hoạt động kinh doanh liên quan đến thực phẩm 



 

 

 
 

 

9 

thành phần/ nguyên liệu thực phẩm, quy trình sản xuất thực phẩm, nghiên cứu và phát triển sản xuất, 

vệ sinh an toàn thực phẩm và bảo vệ môi trường. Các kết quả cho thấy, mức độ quan tâm cao nhất đối 

với kiến thức an toàn thực phẩm được quan sát ở lĩnh vực sản xuất thực phẩm và an toàn vệ sinh thực 

phẩm. Ngoài ra, các công ty được khảo sát cũng cho rằng cần nâng cao ý thức về dịch vụ thực phẩm và 

các dịch vụ nhà hàng cần được cung cấp cho sinh viên, sao cho phù hợp với các yêu cầu và nhu cầu của 

các chuỗi nhà hàng và công ty thực phẩm. Hơn nữa, họ còn nhấn mạnh tầm quan trọng của kiến thức 

an toàn thực phẩm trong việc lưu trữ và bảo quản thực phẩm. 

 

Hình 3. Các lĩnh vực chính mà tổ chức quan tâm đến trong lĩnh vực an toàn thực phẩm 

Xếp hạng từ 1 đến 5, bắt đầu với lĩnh vực quan tâm nhất (1) đến lĩnh vực ít quan tâm hơn (5); NA là không áp dụng 

 

 

Nguyên liệu thực phẩm/ 

nguyên liệu thô
Sản xuất thực phẩm/ 

quy trình sản xuất (phần 

cứng, quy trình…)

Nghiên cứu và phát triển 

quy trình sản xuất

An toàn thực phẩm/ 

vệ sinh

Bảo vệ môi trường
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5 Nhu cầu đào tạo nhân viên chất lượng cao về an toàn và chất 
lượng thực phẩm  

5.1 Các yêu cầu về nhân viên  

Hơn 88% các công ty được khảo sát cho biết cần tuyển dụng nhân viên trong lĩnh vực quản lý an toàn 

thực phẩm, như được thể hiện trong Hình 4. Nhân viên này chủ yếu liên quan đến quản lý chất lượng, 

đảm bảo chất lượng, kiểm soát chất lượng và nghiên cứu và phát triển. Các công ty yêu cầu nhân viên 

quản lý an toàn thực phẩm của họ phải có kiến thức và kỹ năng trong các lĩnh vực khác nhau, chẳng hạn 

như hiểu biết về quản lý an toàn thực phẩm và chất lượng thực phẩm (97%), các kỹ thuật phân tích chất 

lượng thực phẩm bao gồm vật lý, sinh học, hóa học và cảm quan (77%), và hiểu biết về tính chất vật liệu 

(khoảng 75%) (Hình 5). Ngoài ra, các công ty nhấn mạnh tầm quan trọng của việc sử dụng tiếng Anh 

thành thạo, hiểu biết về dinh dưỡng, khả năng cập nhật xu hướng thực phẩm và thành thạo trong việc 

vận hành máy móc và thiết bị. 

 

Hình 4. Phần trăm các công ty khảo sát yêu cầu nhân viên trong lĩnh vực quản lý an toàn thực phẩm 
 

 

Hình 5. Các yêu cầu cụ thể của các công ty được khảo sát trong lĩnh vực quản lý an toàn thực phẩm 

Mục đích của khảo sát là cung cấp cho sinh viên trong chương trình đào tạo quản lý an toàn thực phẩm 

nhằm đạt được các kết quả sau: 1) kiến thức, 2) kỹ năng nhận thức và 3) kỹ năng thực hành. Các công 

ty được yêu cầu đưa ra quan điểm và đánh giá của họ về tầm quan trọng của những năng lực này. Hình 

Đồng ý

Không đồng ý

Hiểu các đặc tính của 

nguyên liệu

Hiểu an toàn thực phẩm & 

quản lý chất lượng thực phẩm

Kỹ thuật phân tích chất lượng 

thực phẩm (vật lý, sinh học, 

hoá học, cảm quan …)

Khác



 

 

 
 

 

11 

6 thể hiện kiến thức cơ bản (A) và kiến thức xã hội (B) cần thiết để làm việc trong lĩnh vực quản lý an 

toàn thực phẩm. Kết quả (Hình 6A) cho thấy kiến thức về hệ thống quản lý chất lượng và an toàn được 

coi là quan trọng bởi hầu hết các công ty, đạt tương ứng khoảng 83% và 87%. Hơn nữa, các kỹ thuật xử 

lý và phân tích chất lượng cũng được xem là cần thiết cho lĩnh vực quản lý an toàn và chất lượng thực 

phẩm, với khoảng 68% đồng ý. Ngoài ra, Hình 6B cho thấy quy định thực phẩm (86%) và luật thực phẩm 

(84%) là hai yêu cầu kiến thức xã hội quan trọng nhất đóng góp cho quản lý an toàn thực phẩm, tiếp đó 

là kinh doanh thực phẩm (70%) và xã hội học (30%). Dựa trên các yêu cầu đã đề cập ở trên, để thiết kế 

chương trình quản lý an toàn thực phẩm cần bao gồm hệ thống quản lý chất lượng và an toàn, các quy 

định và luật thực phẩm. 

 

(A) Kiến thức nền tảng 

 

(B) Kiến thức xã hội 

Hình 6. Kiến thức cơ bản (A) và kiến thức xã hội (B) cần thiết trong lĩnh vực quản lý an toàn thực phẩm  

Khảo sát này cũng tiến hành khảo sát các kỹ năng cơ bản và kỹ năng thực tế cần thiết cho quản lý an 

toàn thực phẩm. Các kỹ năng cơ bản được trình bày trong Hình 7. Kết quả cho thấy kiến thức về các hệ 

thống quản lý an toàn (93%) và kỹ năng giao tiếp (74%) là những kỹ năng quan trọng và cần thiết. Ngoài 

ra, các kỹ năng cơ bản khác như kỹ năng mềm, quản lý thời gian, ngôn ngữ và công nghệ thông tin cũng 

Khác

Các kỹ thuật chế biến

Các kỹ thuật phân tích chất lượng

Phân tích cảm quan

Kiến thức hệ thống 

quản lý chất lượng

Kiến thức hệ thống 

quản lý an toàn

Khác

Hệ thống luật thực phẩm

Kinh doanh thực phẩm

Kiến thức xã hội

Luật thực phẩm
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được hơn 50% các công ty được khảo sát đồng ý. Do đó, những kỹ năng cần thiết này nên được bao gồm 

trong chương trình đào tạo quản lý an toàn thực phẩm đề xuất. 

Để thành công trong quản lý an toàn thực phẩm, sinh viên cần có một bộ kỹ năng đa dạng bao gồm cả 

kỹ thuật và các kỹ năng mềm. Các năng lực kỹ thuật như kiến thức về tiêu chuẩn hệ thống chất lượng, 

đánh giá rủi ro, hệ thống quản lý an toàn và kỹ thuật và thiết bị chế biến là cần thiết để làm việc trong 

ngành thực phẩm. Sinh viên cũng nên có kỹ năng phân tích và giải quyết vấn đề, kiến thức về thống kê 

và các phương pháp phân tích cảm quan, và kỹ năng giao tiếp hiệu quả. Kỹ năng thực tiễn như phân tích 

chất lượng và cảm quan, các hướng dẫn GMP (Thực hành sản xuất tốt) và SSOP (Quy trình vận hành vệ 

sinh tiêu chuẩn), phân tích CCP (Điểm kiểm soát tới hạn) và kế hoạch HACCP (Phân tích mối nguy và 

điểm kiểm soát tới hạn) là cần thiết để làm việc tốt. Ngoài ra, các kỹ năng thực tiễn cần thiết trong công 

nghệ chế biến thực phẩm, kỹ năng và kiến thức về thiết bị cũng như vi sinh vật thực phẩm là cần thiết 

cho các công ty trong lĩnh vực an toàn thực phẩm. Kỹ năng mềm như giao tiếp, làm việc nhóm, quản lý 

thời gian và kỹ năng lãnh đạo cũng không kém phần quan trọng. Theo ý kiến của các công ty khảo sát 

cho thấy Kỹ năng giao tiếp tốt là rất quan trọng, vì sinh viên phải có khả năng giao tiếp hiệu quả với các 

thành viên trong nhóm, các bên liên quan và các cơ quan nhà nước. Hơn thế nữa, hiểu biết về luật và 

quy định về thực phẩm, nói trước công chúng, thái độ tích cực, kỹ năng tin học, phân tích dữ liệu, kỹ 

năng tình huống, kỹ năng nghiên cứu, khả năng làm việc độc lập và trong nhóm là rất cần thiết. Sinh viên 

cũng nên tập trung vào việc học hỏi liên tục, có động lực làm việc, và kỷ luật bản thân, và có kinh nghiệm 

làm việc tại một nhà máy sản xuất thực phẩm. Để có hiểu biết sâu hơn và phát triển kỹ năng lãnh đạo, 

sinh viên nên xem xét học để trở thành các kiểm toán viên và tìm hiểu về phân tích nguyên nhân gốc rễ, 

PDCA (Kế hoạch, thực hiện, kiểm tra và hành động), và quản lý dữ liệu. Cuối cùng, có kiến thức chuyên 

môn và thành thạo tiếng Anh là cũng quan trọng để thành công trong lĩnh vực quản lý an toàn thực 

phẩm. 

 

Hình 7. Các kỹ năng cơ bản cần thiết để làm việc trong lĩnh vực quản lý an toàn thực phẩm  

Hình 8 trình bày các đặc điểm cần thiết để làm việc hiệu quả trong lĩnh vực quản lý an toàn thực phẩm. 

Kết quả khảo sát cho thấy tính hợp tác và sự cộng tác với đồng nghiệp là đặc điểm quan trọng nhất, 

Kiến thực quản lý an toàn

Quản lý thời gian

Kỹ năng giao tiếp

Kỹ năng mềm

Ngoại ngữ

Công nghệ thông tin (IT)

Khác
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được chỉ ra bởi hơn 91% ý kiến đồng ý. Tính trung thực và đúng giờ tại nơi làm việc, cùng với việc có kỷ 

luật và là một thành viên đội nhóm tiến bộ cũng được đánh giá cao và là các tiêu chí quan trọng. 

 

Hình 8. Các thái độ cần thiết để làm việc trong lĩnh vực quản lý an toàn thực phẩm  

5.2 Các yêu cầu về nhân lực có chất lượng  

5.2.1 Kiến thức 

Để đào tạo được nhân lực chất lượng trong lĩnh vực quản lý an toàn thực phẩm, chuẩn đầu ra của 

chương trình đào tạo cần bao gồm kiến thức, kỹ năng nhận thức, kỹ năng thực hành, kỹ năng giao tiếp, 

và thái độ. Các công ty được yêu cầu đưa ra quan điểm và đánh giá của họ về mức độ quan trọng của 

những năng lực này trên một thang điểm từ 1 (không quan trọng) đến 5 (rất quan trọng) (Hình 9). 

  

(A) Các nguy cơ và mối nguy an toàn thực phẩm (B) Hệ thống và chuỗi cung cấp thực phẩm  

  

(C) Các nguyên tắc và thực hành về vệ sinh thực 
phẩm, tăng cường sức khoẻ, làm sạch và vệ sinh  

(D) Các quy định và tiêu chuẩn an toàn thực phẩm 

Hình 9. Đánh giá về kiến thức và sự hiểu biết về các lĩnh vực an toàn thực phẩm khác nhau 

thang đo từ 1 (không quan trọng) đến 5 (rất quan trọng)  

Hợp tác và công tác với 

đồng nghiệp

Tính kỷ luật

Tính trung thực và đúng giờ

Làm việc nhóm hiệu quả

Khác
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Hình 9 cho thấy kết quả đánh giá về mức độ quan trọng của kiến thức trong an toàn và chất lượng thực 

phẩm. Có thể thấy sự hiểu biết về các nguy cơ và rủi ro trong thực phẩm (Hình 9A), chuỗi cung ứng thực 

phẩm và hệ thống thực phẩm (Hình 9B), các nguyên tắc và thực hành về vệ sinh thực phẩm, đẩy mạnh 

sức khỏe, làm sạch và vệ sinh (Hình 9C), và các tiêu chuẩn và quy định về an toàn thực phẩm (Hình 9D) 

được đánh giá là rất quan trọng (đạt mức 4 hoặc 5 trên thang điểm). Do đó, những lĩnh vực kiến thức 

này nên được tích hợp vào chương trình đào tạo về quản lý an toàn thực phẩm được đề xuất. 

5.2.2 Kỹ năng nhận thức 

Kết quả đánh giá kỹ năng nhận thức liên quan đến đánh giá rủi ro (Hình 10A), quản lý rủi ro (Hình 10B) 

và truyền thông về rủi ro (Hình 10C) cho thấy, nói chung phần lớn các công ty khảo sát (khoảng 90%) 

đồng ý về tầm quan trọng của kỹ năng nhận thức trong các lĩnh vực liên quan đến quản lý an toàn và 

chất lượng thực phẩm. 

Liên quan đến đánh giá rủi ro, các sinh viên trong chương trình đào tạo tiềm năng về an toàn thực phẩm 

và chất lượng nên thể hiện được kiến thức về hệ thống thực phẩm hoặc chuỗi giá trị và đánh giá các rủi 

ro tiềm năng về an toàn thực phẩm. Họ cũng nên đề xuất các giải pháp phù hợp (quản lý rủi ro) để giải 

quyết các vấn đề và thách thức về an toàn thực phẩm, xem xét nhiều tiêu chí và yếu tố, bao gồm hiệu 

quả, chấp nhận được và khả thi trong việc triển khai. Hơn nữa, sinh viên nên thể hiện được kỹ năng phân 

tích và đánh giá chính xác, khả năng suy luận và tư duy logic, và kỹ năng truyền thông rõ ràng và hiệu 

quả (truyền thông rủi ro) để truyền đạt thông tin và đề xuất của họ một cách hiệu quả. 

 

(A) 



 

 

 
 

 

15 

 

(B) 

 

(C) 

Hình 10. Kết quả đánh giá các kỹ năng nhận thức: đánh giá rủi ro (A), quản lý rủi ro (B), và truyền thông 
rủi ro (C). 

 

5.2.3 Kỹ năng thực hành 

Hình 11 thể hiện kết quả khảo sát về các kỹ năng thực hành. Kết quả cho thấy hầu hết các công ty đã 

công nhận tầm quan trọng của kỹ năng thực hành trong quản lý an toàn thực phẩm. Việc hiểu phương 

pháp để lựa chọn, thiết kế và/hoặc triển khai các công cụ và phương pháp để nhận dạng, đánh giá, kiểm 

soát, dự đoán và ngăn ngừa các nguy cơ và rủi ro về an toàn thực phẩm trong chuỗi cung ứng thực phẩm 

là rất quan trọng. Kết quả đánh giá các kỹ năng thực hành cho thấy mức độ đồng ý cao (trên 91%) giữa 

các công ty tham gia khảo sát. 
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Hình 11. Kết quả đánh giá kỹ năng thực hành  

 

5.2.4 Kỹ năng giao tiếp 

Hình 12 trình bày kết qủa đánh giá của các công ty về các kỹ năng giao tiếp cần thiết để quản lý an toàn 

thực phẩm hiệu quả. Hầu hết các công ty đã được khảo sát đánh giá trình độ thành thạo của sinh viên 

trên một thang điểm 5 điểm từ 3 đến 5 cho các kỹ năng giao tiếp quan trọng, bao gồm khả năng làm 

việc đội nhóm, giao tiếp hiệu quả (cả bằng lời nói và bằng văn bản) với các cá nhân, tổ chức và nhóm đa 

dạng về nền tảng, kinh nghiệm và quan điểm, sử dụng cả ngôn ngữ chuyên môn và ngôn ngữ thông 

dụng, và thể hiện tính chuyên nghiệp, đạo đức nghề nghiệp và sự tôn trọng đối với đa dạng về giới tính 

và văn hóa. 

  

(A) Làm việc nhóm (B) Giao tiếp (cả bằng lời nói và bằng văn bản) hiệu quả 
với các cá nhân, tổ chức và nhóm có nền tảng, kinh 

nghiệm và quan điểm đa dạng, sử dụng cả ngôn ngữ 
chuyên môn và ngôn ngữ thông dụng 

 

(C) Tính chuyên nghiệp, đạo đức nghề nghiệp và sự tôn trọng đối với đa dạng về giới tính và văn hóa. 

Hình 12. Kết quả đánh giá kỹ năng giao tiếp  
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5.2.5 Thái độ 

Kết quả khảo sát về thái độ mong đợi của chương trình đào tạo (Hình 13), cho thấy hơn 83% các công 

ty tham gia khảo sát đã đồng ý và khuyến khích một văn hóa an toàn thực phẩm trong mọi khía cạnh 

của hoạt động của họ. Chỉ có một số rất ít các công ty (ít hơn 1,4%) đánh giá điểm 1 hoặc 2. Hơn nữa, 

khả năng học tập suốt đời để cập nhật với những thay đổi về công nghệ, sự chuyển đổi trong hệ thống 

nông nghiệp và những mối đe dọa mới về an toàn thực phẩm cũng được đánh giá cao, với tỷ lệ rất cao 

97% đồng ý (được đánh giá từ 3 đến 5 trên thang điểm 5) với kỹ năng thái độ này. 

 

(A) Cam kết thực hành và thúc đẩy văn hóa an toàn thực phẩm trong tất cả các hoạt động chuyên nghiệp 

 

(B) Tính sẵn sàng theo học tập suốt đời để cập nhật với những thay đổi về công nghệ, sự chuyển đổi trong hệ 
thống nông nghiệp và những mối đe dọa mới về an toàn thực phẩm. 

Hình 13. Kết quả đánh giá kỹ năng thái độ 

5.2.6 Các yêu cầu khác 

Ngoài thông tin được cung cấp trong phiếu khảo sát về kiến thức, thái độ và kỹ năng, ý kiến độc lập của 

các doanh nghiệp về hệ thống an toàn thực phẩm cũng rất quan trọng. Kết quả tổng thể của ý kiến của 

các doanh nghiệp về cũng được ghi nhận. Để chuẩn bị cho sinh viên cho thị trường lao động, các trường 

đại học nên tập trung cung cấp cho họ sự kết hợp giữa kiến thức chuyên môn, kỹ năng thực tế và kỹ 

năng mềm như giao tiếp, làm việc nhóm và giải quyết vấn đề. Kỹ năng thực tế nên được nhấn mạnh 

trong chương trình giảng dạy, bao gồm khả năng dự đoán và ngăn ngừa sai sót, kiến thức về các hệ 
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thống quản lý chất lượng và an toàn thực phẩmvà khả năng tiến hành đánh giá rủi ro. Thực tập chuyên 

nghiệp nên được tăng cường để cung cấp nhiều cơ hội hơn cho sinh viên áp dụng kiến thức và kỹ năng 

của họ trong môi trường thực tế. Ngoài ra, sinh viên nên được khuyến khích xác định mục tiêu nghề 

nghiệp rõ ràng và theo đuổi chúng với quyết tâm cao. Cuối cùng, các trường đại học nên hợp tác chặt 

chẽ với các doanh nghiệp để điều chỉnh chương trình giảng dạy của mình phù hợp với nhu cầu của ngành 

công nghiệp thực phẩm và cung cấp cho sinh viên các cơ hội để thực hành và phát triển kỹ năng của 

mình trong một môi trường kinh doanh thực tế. 
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6 Kết luận 

 

Tóm lại, báo cáo đã trình bày kết quả khảo sát đánh giá nhu cầu đào tạo cho chương trình đào tạo quản 

lý an toàn thực phẩm với các bên liên quan như các doanh nghiệp chế biến thực phẩm ở các quy mô 

khác nhau, các trường đại học và các cơ quan quản lý nhà nước. Kết quả khảo sát đã thu thập và tóm 

tắt các nhu cầu đào tạo liên quan đến quản lý chất lượng và an toàn thực phẩm. Tất cả các bên liên quan 

đều đồng ý an toàn và vệ sinh thực phẩm là cần thiết và quan trọng trong ngành công nghiệp thực phẩm. 

Đồng thời, họ cũng đưa ra phản hồi tích cực và quan trọng để đóng góp vào việc phát triển một chương 

trình đào tạo tốt hơn, gắn kết chặt chẽ với thực tiễn. Kết quả khảo sát cũng cho thấy các chuẩn đầu ra 

mong đợi của chương trình hoàn toàn phù hợp. Có thể kết luận rằng chuẩn đầu ra dự kiến là phù hợp 

với mục đích đào tạo, phù hợp với thực tiễn sản xuất, hệ thống cung cấp và dịch vụ thực phẩm thực tế 

tại Việt Nam. Chương trình đào tạo nên bao gồm kiến thức, kỹ năng, và thái độ cụ thể về quản lý an toàn 

và chất lượng thực phẩm. 
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Phụ lục 1. Bảng câu hỏi 

Bảng điều tra về chuẩn đầu ra (ELOs) của chương trình đào tạo Quản lý an toàn và chất lượng 
thực phẩm  

Kính gửi các Giảng viên, Công ty và Tổ chức  

Dự án Thực phẩm an toàn cho phát triển (Safe Food for Growth, SAFEGRO) được tài trợ bởi chính phủ 
Canada nhằm hỗ trợ phát triển chương trình giảng dạy an toàn thực phẩm bậc đại học, được áp dụng tại ít 
nhất hai trường đại học tại Việt Nam được xác định là các bên liên quan trong dự án SAFEGRO. Công việc 
này hỗ trợ cho chương trình xây dựng năng lực cho dự án và liên quan trực tiếp đến đào tạo chính thức cho 
các nhà quản lý an toàn thực phẩm trong tương lai và ngành công nghiệp thực phẩm. Sử dụng chuyên môn 
từ các thành phần khác trong dự án, chương trình giảng dạy sẽ giải quyết những khoảng trống được xác 
định thông qua đánh giá toàn diện. Chương trình giảng dạy này sẽ được sử dụng để giải quyết mục tiêu của 
hệ thống quản lý an toàn thực phẩm quốc gia tại Việt Nam là bảo vệ sức khỏe của người tiêu dùng và đảm 
bảo sự công bằng trong thương mại thực phẩm. Nó dựa trên các nguyên tắc và hướng dẫn của Codex cho 
các hệ thống quản lý an toàn thực phẩm quốc gia (CAC/GL 82-2013). Chương trình giảng dạy sẽ được tích 
hợp từ chương trình và giáo trình an toàn thực phẩm quốc tế được phát triển bởi Liên hiệp Khoa học và 
Công nghệ Thực phẩm quốc tế (IUFoST) và được xác nhận bởi FAO và các tổ chức quốc tế khác hiện đang 
thực hiện các công việc tương tự liên quan đến thử nghiệm chương trình giảng dạy an toàn thực phẩm 
quốc tế. Chương trình giảng dạy sẽ giải quyết nhu cầu đào tạo năng lực an toàn thực phẩm cho các nhà 
quản lý, dịch vụ kiểm tra và các nhà khai thác kinh doanh thực phẩm (FBOs). Dự án sẽ hợp tác với các cơ 
quan chủ chốt tại Việt Nam để phát triển một chương trình giảng dạy chung được chấp thuận bởi Bộ Giáo 
dục và Đào tạo và cuối cùng sẽ được các trường đại học quan tâm đến chương trình đào tạo về an toàn 
thực phẩm đưa vào giảng dạy. Dự án cũng sẽ phát triển một hệ thống quản lý học tập để khuyến khích học 
tập trực tuyến. 

Thông tin chi tiết về SAFEGRO có thể được tìm thấy tại https://safegroproject.com. 

Mục tiêu của khảo sát này là cung cấp kết quả đánh giá thực tế về các chuẩn đầu ra (ELO) của chương 
trình đào tạo Quản lý Chất lượng và An toàn Thực phẩm (FSQM). 

Những người được khảo sát được thông báo rằng 

1. Bảng câu hỏi này chỉ nhằm mục đích nghiên cứu để xây dựng các khóa đào tạo nhằm đào tạo các 
chuyên gia theo yêu cầu của ngành công nghiệp. 

2. Các câu trả lời được bảo mật và sẽ chỉ được xử lý định lượng và định tính để phân tích; người trả lời 
và tổ chức của họ sẽ không được trích dẫn trực tiếp trong báo cáo cuối cùng; 

3. Các bên liên quan tham gia Khảo sát sẽ được tham vấn trong suốt chu trình của dự án với một số cơ 
hội để góp ý cho dự thảo báo cáo cho đến khi việc xuất bản được hoàn thành; 

4. Khảo sát chỉ cần khoảng 15 phút 

5. Việc theo dõi bảng câu hỏi sẽ tạo thêm cơ hội để cung cấp nhu cầu của các bên liên quan nhằm xây 
dựng các chương trình đào tạo và các khóa học về Quản lý Chất lượng và An toàn Thực phẩm. 

Cám ơn. 
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BẢNG CÂU HỎI 

Hướng dẫn: Vui lòng cho biết câu trả lời của Anh/Chị với từng câu hỏi liên quan đến sự hợp tác của bạn 
với các viện giáo dục đại học. Vui lòng điền vào chỗ trống hoặc đánh dấu “”vào (các) ô trả lời của bạn, 
đồng thời đưa ra ý kiến của bạn về các câu khảo sát. 

1. Thông tin chung 

1.1 Ngày khảo sát: .......................................................................................................  

1.2 Tên tổ chức/ Công ty: ……...............…………………………… 

1.3 Địa chỉ: .............……………………………………… 

1.4 Số điện thoại: .............……………………………………… 

1.5 E-mail: .............……………………………………… 

1.6  Địa chỉ trang web của tổ chức (nếu có): .............……………………………………… 

1.7. Thông tin chung của tổ chức/ Công ty 

Tổ chức liên chính phủ/ quốc gia  
 

  Quốc gia/ Liên bang (Bộ, cơ quan công cộng, v.v.)  

  Khu vực / Tỉnh 

  Địa phương 

  Private operator 

  Public-private partnerships/Associations/Networks  

 

 

 

 

 

 

Lĩnh vực Kinh doanh chính là thực phẩm  

  Đối với sản xuất ở cấp trang trại 

   Công nghiệp chế biến 

   Sản xuất máy móc thực phẩm 

   Nhà bán lẻ 

 

 

 

 

 

 

Trường, viện và trung tâm nghiên cứu 
 

 

Hiệp hội người tiêu dùng  
 

 

Khác, Vui lòng ghi rõ 
 

 
 
1.8. Thông tin tổ chức/ Công ty  
Năm thành lập …………………………………… 
Số lượng nhân viên biên chế ………………….. 
Số lượng nhân viên bán thời gian: ………………….. 
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Trình độ nhân viên: ………………….. 
 
1.9. Lĩnh vực quan tâm chính của tổ chức bạn về thực phẩm là gì? 
Vui lòng xếp hạng từ 1 đến 5, bắt đầu với lĩnh vực quan tâm quan trọng nhất (1) đến lĩnh vực ít quan 
trọng hơn (5). Nếu một mục không được áp dụng, ghi “N/A”. 

 
Lĩnh vực quan tâm N° 

Nguyên liệu thực phẩm/ nguyên liệu thô  

Sản xuất thực phẩm/ Quy trình sản xuất (phần cứng, quy trình...)   

Nghiên cứu và phát triển sản xuất   

 An toàn thực phẩm/ Vệ sinh  

Bảo vệ môi trường  
Khác, vui lòng ghi rõ  

 
 
II. Nhu cầu đào tạo nhân viên chất lượng cao về chất lượng và an toàn thực phẩm  
2.1. Có phải công ty bạn đang cần nhân sự trong lĩnh vực quản lý an toàn thực phẩm? 
  Có      Không có 
Nếu có: 
- Công ty bạn đã có nhân viên trong lĩnh vực này chưa? Nếu có, vị trí là gì? 
 ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………… 
 
- Yêu cầu cụ thể của công ty khi làm việc trong lĩnh vực quản lý an toàn thực phẩm là gì? 

 Hiểu các thuộc tính nguyên liệu 
 Hiểu biết về quản lý chất lượng và an toàn thực phẩm 
 Kỹ thuật phân tích chất lượng thực phẩm (lý, sinh, hóa, cảm quan…) 
 Kha1c: ……….……………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
2.2. Yêu cầu về nhân lực chất lượng trong lĩnh vực Quản lý an toàn thực phẩm  
Theo bạn, các tiêu chí để một sinh viên tốt nghiệp làm việc trong công ty của bạn là gì?  
- Kiến thức:  
+ Kiến thức xã hội cần thiết để làm việc trong lĩnh vực quản lý an toàn thực phẩm là gì?  

 Pháp luật thực phẩm    Kinh doanh thực phẩm,  
 Xã hội học     Luật thực phẩm 
 Khác ………………………………………………………………………. 

 
+ Kiến thức cơ bản cần thiết để làm việc trong lĩnh vực quản lý an toàn thực phẩm là gì? 

 Các kỹ thuật chế biến    
 Các kỹ thuật phân tích chất lượng  
 Phân tích cảm quan 
 Kiến thức về các hệ thống quản lý chất lượng  
 Kiến thức về các hệ thống quản lý an toàn  
 Khác ………………………………………………………………………. 
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Kỹ năng 
+ Kỹ năng cơ bản cần thiết để làm việc trong lĩnh vực quản lý an toàn thực phẩm là gì? 

 Giao tiếp      Kỹ năng mềm  
 Ngoại ngữ     Công nghệ thông tin (IT) 
 Quản lý thời gian    
 Khác ………………………………………………………………………. 

 
+ Kỹ năng thực tế cần thiết để làm tốt công việc là gì? 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
Thái độ: 
Thái độ cần có để làm việc trong lĩnh vực quản lý an toàn thực phẩm là gì  

 Hòa đồng và hợp tác với đồng nghiệp   
 Kỷ luật 
 Trung thực và đúng giờ trong công việc   
 Làm việc nhóm hiệu quả  
 Khác ………………………………………………………………………. 

 
2.3. Chúng tôi dự định đào tạo sinh viên về quản lý an toàn thực phẩm, nhằm đạt được các kết quả sau. 
Anh/chị vui lòng cho biết góc nhìn và đánh giá của mình về mức độ quan trọng của các năng lực này. 
Vui lòng chọn số dưới đây thể hiện đúng nhất tầm quan trọng của các vấn đề sau liên quan đến đào tạo 
nhân viên chất lượng cao về chất lượng và an toàn thực phẩm 
1-5: Ít quan trọng (1) đến quan trọng (5) 
 

  1 2 3 4 5 

A. Kiến thức      

1 
Chứng minh kiến thức và hiểu biết về các nguy 
cơ và rủi ro về an toàn thực phẩm. 

     

2 
Chứng minh kiến thức và hiểu biết về chuỗi 
cung ứng thực phẩm và hệ thống thực phẩm 

     

3 
Chứng minh kiến thức và hiểu biết về các thực 
hành và nguyên tắc vệ sinh thực phẩm, tăng 
cường sức khỏe, làm sạch và vệ sinh 

     

4 
Chứng minh kiến thức và hiểu biết về các tiêu 
chuẩn và quy định về an toàn thực phẩm 

     

B. Kỹ năng nhận thức      

5 

Phân tích (Hiểu) hệ thống thực phẩm hoặc 
chuỗi giá trị và đánh giá rủi ro an toàn thực 
phẩm tiềm ẩn (Đánh giá rủi ro) (Đánh giá rủi ro 
dành cho Kỹ sư với 180 tín chỉ) 

     

6 

Đề xuất các giải pháp phù hợp (quản lý rủi ro) 
cho các vấn đề và thách thức về an toàn thực 
phẩm, có tính đến nhiều tiêu chí và yếu tố như 
tính hiệu quả, khả năng chấp nhận và khả năng 
thực hiện (Quản lý rủi ro). 
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7 
Thể hiện các kỹ năng phân tích và phản biện, 
tư duy logic và lập luận, và giao tiếp rõ ràng và 
hiệu quả (Giao tiếp rủi ro). 

     

C Kỹ năng thực hành      

8 

Nhận biết các thành phần quan trọng của hệ 
thống chất lượng thực phẩm và an toàn thực 
phẩm. Hiểu phương pháp lựa chọn, thiết kế 
và/hoặc sử dụng các công cụ và phương pháp 
để phát hiện, đánh giá, kiểm soát, dự đoán và 
ngăn ngừa các nguy cơ và rủi ro về an toàn 
thực phẩm trong chuỗi cung ứng thực phẩm. 

     

D. Kỹ năng giao tiếp      

9 Làm việc nhóm hiệu quả      

10 

Giao tiếp, bằng lời nói và bằng văn bản, một 
cách hiệu quả giữa các cá nhân, tổ chức và 
nhóm với nền tảng và kinh nghiệm và quan 
điểm đa dạng, cả về mặt kỹ thuật và giáo dục. 

     

11 
Thể hiện sự liêm chính, đạo đức nghề nghiệp 
và tôn trọng giới tính và sự đa dạng văn hóa. 

     

C. Thái độ      

12 
Thể hiện cam kết thực hành và thúc đẩy văn 
hóa an toàn thực phẩm trong tất cả các hoạt 
động chuyên môn. 

     

13 

Thể hiện sự sẵn sàng theo đuổi giáo dục 
thường xuyên để tiếp tục đánh giá những thay 
đổi trong công nghệ, quá trình chuyển đổi 
trong hệ thống nông nghiệp và các mối đe dọa 
an toàn thực phẩm mới. 

     

 
2.4. Theo bạn, các trường đại học nên đào tạo sinh viên những gì để đáp ứng các yêu cầu khác của thị 
trường lao động (kiến thức, kỹ năng thực hành, kỹ năng mềm...) 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………..………………….………………………………………… 

 

 


