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Về dự án 

Được tài trợ bởi Bộ Ngoại giao Canada, dự án của chúng tôi nhằm mục đích nâng cao khả năng tiếp cận 

của người dân Việt Nam (Hà Nội và Thành phố Hồ Chí Minh) với các sản phẩm nông sản an toàn và cạnh 

tranh, nhằm mục đích cải thiện phúc lợi của người tiêu dùng cũng như các ngành nông nghiệp khác và 

các tác nhân khác trong chuỗi thực phẩm. Dự án SAFEGRO được thực hiện bởi Alinea International hợp 

tác với Đại học Guelph.  

 

An toàn thực phẩm là mối quan tâm lớn về sức khỏe cộng đồng. Nhiều người không tin tưởng vào việc 

thực thi an toàn thực phẩm tại các khu chợ phi chính thức, nơi họ mua hầu hết thực phẩm. Thương mại 

hàng hóa xuất khẩu của Việt Nam cũng bị ảnh hưởng do thiếu tuân thủ các tiêu chuẩn quốc tế.  

 

Dự án SAFEGRO hợp tác với chính quyền trung ương và thành phố để hiện đại hóa năng lực an toàn thực 

phẩm giữa các cơ quan quản lý, hàng nghìn nông dân sản xuất nhỏ, hợp tác xã, nhà chế biến, nhà bán lẻ 

và người tiêu dùng dọc theo chuỗi giá trị rau và thịt cụ thể tại Hà Nội và thành phố Hồ Chí Minh. SAFEGRO 

cùng hỗ trợ Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn, Bộ Y tế và Bộ Công Thương Việt Nam. 
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Tóm tắt 

Xác định nhu cầu đào tạo cho các thanh tra viên, kiểm tra viên thuộc cơ quan quản lý an toàn thực phẩm 
là một nội dung thuộc Hợp phần 1 của dự án An toàn thực phẩm vì sự phát triển (SAFEGRO) do Chính phủ 
Canada (GoC) tài trợ. Hợp phần này nhằm mục đích hỗ trợ xây dựng chính sách và môi trường pháp lý thuận 
lợi cho công tác quản lý nhà nước về an toàn thực phẩm. Xác định nhu cầu đào tạo dựa trên năng lực của 
thanh tra viên và cán bộ làm việc tại cơ quan quản lý an toàn thực phẩm để hỗ trợ thiết kế các chương trình 
đào tạo nâng cao năng lực cho công chức nhà nước trong việc thực thi các quy định về quản lý an toàn thực 
phẩm và thực hiện một cách có hiệu quả nhiệm vụ được giao. Trong khuôn khổ hoạt động của dự án, nhóm 
chuyên gia đã tiến hành phỏng vấn và gửi bảng câu hỏi khảo sát về nhu cầu đào tạo tới các đơn vị quản lý 
an toàn thực phẩm thuộc Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn (MARD), Bộ Công Thương (MoIT) và Bộ 
Y tế (MOH) để xác định những kiến thức và kỹ năng cần thiết nhằm hỗ trợ cán bộ trong công tác thanh tra, 
kiểm tra, kiểm soát an toàn thực phẩm. Dựa trên kết quả khảo sát này, đề xuất một khung đào tạo dựa trên 
năng lực và kế hoạch đào tạo cho các giai đoạn thực hiện tiếp theo của dự án. 

Kết quả của các cuộc phỏng vấn và 155 câu trả lời theo bảng câu hỏi của các cán bộ làm việc tại các đơn vị 
thực hiện thanh tra, phòng ban chịu trách nhiệm kiểm soát an toàn thực phẩm thuộc trung ương và địa 
phương cho thấy, công tác thanh tra, kiểm soát an toàn thực phẩm ở Việt Nam gặp những khó khăn nhất 
định trong việc triển khai có thể do nguyên nhân thiếu sự đào tạo phù hợp cho các thanh tra viên, kiểm tra 
viên thuộc cơ quan quản lý an toàn thực phẩm. Kỹ năng chuyên môn nghiệp vụ của công chức làm công tác 
thanh tra, kiểm tra ATTP chưa đáp ứng được đầy đủ để phục vụ công việc.  

Việc thiếu kinh phí đào tạo, thiếu trang thiết bị, công cụ thanh/kiểm tra cho thanh tra viên cũng như năng 
lực về lấy mẫu là những khó khăn để thanh tra an toàn thực phẩm một cách hiệu quả. Nhiều loại thực phẩm 
không an toàn có khả năng vẫn tồn tại trên thị trường cùng với sự thiếu nhận thức của người dân khi mua 
hoặc tiêu thụ các sản phẩm không an toàn có thể dẫn đến nguy cơ bùng phát dịch bệnh do thực phẩm. 
Công tác thanh tra gặp khó khăn ở hầu hết các nhóm sản phẩm thuộc quyền quản lý của cả 3 Bộ: Y Tế, Nông 
nghiệp và Phát triển Nông thôn và Công thương. 

Để thực hiện hiệu quả công tác thanh tra, kiểm tra về an toàn thực phẩm, thanh tra viên/cán bộ làm công 
tác thanh/kiểm tra cần nắm chắc văn bản quy định hiện hành về thanh tra, xử lý vi phạm hành chính và các 
yêu cầu, quy định về an toàn thực phẩm. Cán bộ cần được trang bị kiến thức về nhận dạng các mối nguy 
an toàn thực phẩm và các điều kiện dẫn đến mối nguy đó, đồng thời hiểu rõ việc áp dụng hiệu quả các biện 
pháp kiểm soát tương ứng. Ngoài những kiến thức được trang bị về thanh/kiểm tra, kiểm soát an toàn thực 
phẩm, các kỹ năng chuyên môn cần thiết cần có gồm: kỹ năng thu thập chứng cứ, quan sát, phỏng vấn, 
phân tích, tổng hợp, nhận xét, đánh giá trong quá trình công tác thanh tra, trong đó có cách xử lý các tình 
huống phát sinh khi làm việc trực tiếp với doanh nghiệp. Vì vậy, thanh tra viên cần được trang bị tốt không 
chỉ những kiến thức chuyên môn, kinh nghiệm làm việc đã tích lũy mà còn cả những kỹ năng mềm như giao 
tiếp, tổ chức, phối hợp với các thành viên trong đoàn thanh tra để hỗ trợ công việc thanh tra tại doanh 
nghiệp. Một số kỹ năng cơ bản như xây dựng kế hoạch thanh tra, ra quyết định thanh tra, lập biên bản xử 
lý vi phạm hành chính, xử lý số liệu cũng được đề cập trong quá trình khảo sát này. 

Từ kết quả khảo sát, chúng tôi đề xuất khung đào tạo dựa trên năng lực cho các thanh tra viên/kiểm tra 
viên và cơ quan quản lý an toàn thực phẩm với các mô-đun phát triển cả kỹ năng chuyên môn và kỹ năng 
mềm. Kỹ năng chuyên môn bao gồm kiến thức chung về an toàn thực phẩm, quy định an toàn thực phẩm 
và các mối nguy an toàn thực phẩm; thanh tra và kiểm tra các hoạt động và thủ tục kinh doanh thực phẩm; 
lấy mẫu kiểm nghiệm; các hệ thống quản lý và đảm bảo chất lượng cho các cơ sở sản xuất kinh doanh thực 
phẩm (FBO), thực hành sản xuất tốt (GMP) và phân tích nguy cơ, hệ thống phân tích mối nguy và các điểm 
kiểm soát tới hạn (HAACP) và xác minh thông qua các quy trình kiểm tra cho thanh tra viên và lập kế hoạch 
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kiểm tra cho các cơ quan quản lý; đánh giá nguy cơ cho các cơ quan quản lý, quản lý nguy cơ cho người 
quản lý nguy cơ và truyền thông về nguy cơ cho tất cả mọi người. Đào tạo về các kỹ năng mềm sẽ bao gồm: 
giao tiếp hiệu quả; ra quyết định và giải quyết vấn đề; và đạo đức nghề nghiệp. Ngoài ra, các kỹ năng có 
thể được tích hợp trong các chương trình đào tạo chuyên ngành cho các lĩnh vực thực phẩm cụ thể. Chúng 
tôi khuyến nghị chương trình đào tạo được tổ chức với các mô-đun học tập trực tuyến (e-learning) cho 
phép phổ biến rộng hơn và hiệu quả hơn các quy trình thanh kiểm tra an toàn thực phẩm cho các quan 
chức kiểm soát thực phẩm ở tất cả các cấp tỉnh/thành phố. Các tình huống thanh kiểm tra thực tế và các 
chuyến thăm đến các cơ sở sẽ rất quan trọng đối với các thanh tra viên trong việc học cách giải quyết các 
tình huống phát sinh và xử lý vi phạm quản trị. Ngoài các mô-đun học tập trực tuyến, việc học tập kết hợp 
một số buổi tập huấn trực tiếp nên được thực hiện để có một tương tác giảng dạy hiệu quả, đặc biệt là 
trong việc cập nhật luật kiểm tra mới hoặc nghị định cụ thể. 

Khung đào tạo dựa trên năng lực được đề xuất và các mô-đun học tập điện tử của nó có thể được tổ chức 
với các đối tượng sau đây thể hiện cả kỹ năng mềm và kỹ năng kỹ thuật: 

• Mô -đun 1: Kỹ năng giao tiếp hiệu quả cho thanh tra an toàn thực phẩm 

• Mô -đun 2: Ra quyết định và giải quyết vấn đề cho thanh tra viên và người quản lý nguy cơ 

• Mô -đun 3: Phát triển và đạo đức nghề nghiệp 

• Mô -đun 4: Giới thiệu về các quy định và tiêu chuẩn an toàn thực phẩm 

• Mô-đun 5: Mối nguy an toàn thực phẩm, đánh giá nguy cơ và các biện pháp kiểm soát dựa trên nguy cơ 

• Mô -đun 6: Lập kế hoạch, xây dựng chương trình và quy trình thanh kiểm tra an toàn thực phẩm 

Mỗi mô-đun có thể bao gồm một số chủ đề và nên thiết kế để học trực tuyến(e-learning) hoặc hợp kết hợp 
học trực tuyến và trực tiếp có sự hướng dẫn của các giảng viên hoặc cố vấn. Việc thiết kế và phát triển mô-
đun học tập điện tử có thể được chia thành nhiều giai đoạn: xây dựng đề cương, phát triển nội dung đào 
tạo, chuyển đổi thành mô-đun học tập trực tuyến và đưa vào hệ thống quản lý học tập (LMS). Chúng tôi 
cũng khuyến nghị lồng ghép các mô-đun học tập trực tuyến về giới hiện đang được xây dựng trong khuôn 
khổ Dự án Safegro. Tập hợp các mô -đun e-learning sẽ được đưa lên và duy trì trên một nền tảng quản lý 
học tập đặt tại một cơ sở đào tạo được chỉ định như IMARD hoặc một cơ sở đào tạo thuộc các bộ chuyên 
ngành khác. 

Khung chương trình đào tạo nâng cao năng lực được đề xuất về đào tạo trực tuyến có thể kết hợp với đào 
tạo trực tiếp khi có yêu cầu, cùng với kinh nghiệm đào tạo thực tế dành cho thanh tra và nhà quản lý sẽ hỗ 
trợ nâng cao nguồn nhân lực thực hiện một hệ thống kiểm soát an toàn thực phẩm mạnh mẽ, và mục tiêu 
giảm nguy cơ an toàn thực phẩm cho người tiêu dùng Việt Nam 
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1 Giới thiệu  

Báo cáo đánh giá Chính sách An toàn Thực phẩm được công bố trong khuôn khổ dự án đã xác nhận chi tiết 
hơn các kết luận trước đó về khung pháp lý và quy định về an toàn thực phẩm ở Việt Nam tương đối đầy 
đủ. Tuy nhiên, việc thực thi luật này còn thiếu chương trình pháp lý cần thiết để thực hiện hiệu quả việc 
thực thi và kiểm soát an toàn thực phẩm. Để hỗ trợ Dự án Thực phẩm an toàn vì sự phát triển (SAFEGRO) 
xây dựng một chương trình nâng cao năng lực của thanh tra/kiểm tra viên thuộc các quản lý an toàn thực 
phẩm tại Việt Nam một cách hiệu quả, hoạt động này xác định những khó khăn và thách thức trong hoạt 
động thanh kiểm tra và quản lý an toàn thực phẩm tại Việt Nam và từ đó có thể xác định được kiến thức và 
kỹ năng cần thiết để hỗ trợ các thanh tra và cơ quan quản lý an toàn thực phẩm thực hiện nhiệm vụ của 
mình hiệu quả hơn. 

 

1.1 Thanh tra an toàn thực phẩm 

Thanh tra chuyên ngành là hoạt động thanh tra của cơ quan nhà nước có thẩm quyền theo ngành, lĩnh vực 
đối với cơ quan, tổ chức, cá nhân trong việc chấp hành pháp luật chuyên ngành, quy chuẩn kỹ thuật chuyên 
môn, quy tắc quản lý thuộc lĩnh vực đó. Như vậy, thanh tra chuyên ngành an toàn thực phẩm là hoạt động 
của cơ quan được giao thực hiện chức năng thanh tra chuyên ngành tổ chức đoàn thanh tra thực hiện 
thanh tra, kiểm tra đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh thực nhằm đánh giá tính tuân thủ của cơ sở trong 
việc thực thi các quy định của pháp luật về an toàn thực phẩm (Luật An toàn thực phẩm, Nghị định, Thông 
tư, quy chuẩn kỹ thuật và các quy định có liên quan). 

Việc kiểm tra cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm do Bộ Y tế, Bộ NN & PTNT và Bộ Công Thương thực 
hiện theo sản phẩm/nhóm sản phẩm thuộc phạm vi quản lý. Điều này cũng áp dụng cho việc kiểm tra thực 
phẩm xuất nhập khẩu từ Việt Nam (Hình 1). 

 

Hình 1. Phân công chức năng, nhiệm vụ kiểm soát an toàn thực phẩm giữa 3 Bộ 

Thanh tra là hoạt động đòi hỏi tính chuyên nghiệp cao, trình tự, thủ tục chặt chẽ nên đã được quy định 
trong Luật Thanh tra. Trong khi đó, phạm vi hoạt động kiểm tra thường theo bề rộng, diễn ra liên tục, ở 
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khắp nơi với nhiều hình thức phong phú. Phạm vi hoạt động của thanh tra thường hẹp hơn hoạt động kiểm 
tra. 

Thanh tra, kiểm tra an toàn thực phẩm nhằm tăng cường trách nhiệm quản lý nhà nước về an toàn thực 
phẩm ở các cấp, thông qua các hoạt động thanh tra, kiểm tra, hậu kiểm nhằm kịp thời phát hiện, ngăn chặn 
và xử lý các hành vi vi phạm an toàn thực phẩm, hạn chế xảy ra ngộ độc thực phẩm và lây truyền bệnh 
truyền qua thực phẩm. Thông qua thanh tra, kiểm tra kịp thời nhằm phát hiện, chấn chỉnh những tồn tại, 
yếu kém trong công tác quản lý nhà nước về an toàn thực phẩm của cơ quan quản lý nhà nước nhằm phát 
hiện, ngăn chặn, xử lý các vi phạm về an toàn thực phẩm và đề xuất các giải pháp nâng cao hiệu quả bảo 
đảm an toàn thực phẩm. 

Thanh tra an toàn thực phẩm tập trung vào các nội dung sau: 

• Việc thực hiện các quy chuẩn kỹ thuật, quy định về an toàn thực phẩm đối với sản xuất, kinh doanh 
thực phẩm và sản phẩm thực phẩm do cơ quan quản lý nhà nước có thẩm quyền ban hành. 

• Việc thực hiện các tiêu chuẩn có liên quan đến an toàn thực phẩm do tổ chức, cá nhân sản xuất 
công bố áp dụng đối với sản xuất, kinh doanh thực phẩm và sản phẩm thực phẩm. 

• Hoạt động quảng cáo, ghi nhãn đối với thực phẩm thuộc phạm vi quản lý 

• Hoạt động chứng nhận hợp quy, kiểm nghiệm an toàn thực phẩm 

• Việc thực hiện các quy định khác của pháp luật về an toàn thực phẩm. 

Trong khi đó, hoạt động kiểm tra an toàn thực phẩm nhằm các mục đích sau: 

• Cơ quan quản lý an toàn thực phẩm thuộc Bộ quản lý ngành thực hiện việc kiểm tra an toàn thực 
phẩm trong sản xuất, kinh doanh thực phẩm theo chức năng nhiệm vụ của mình. 

• Cơ quan quản lý an toàn thực phẩm thuộc Ủy ban nhân dân cấp tỉnh thực hiện việc kiểm tra an 
toàn thực phẩm trong phạm vi địa phương theo quy định của Bộ quản lý ngành và sự phân công 
của Ủy ban nhân dân cấp tỉnh. 

• Trong trường hợp kiểm tra liên ngành về an toàn thực phẩm có liên quan đến phạm vi quản lý của 
nhiều ngành hoặc địa phương, cơ quan chủ trì thực hiện kiểm tra có trách nhiệm phối hợp với cơ 
quan hữu quan thuộc các bộ, cơ quan ngang bộ, Ủy ban nhân dân cấp tỉnh có liên quan để thực 
hiện. 

Đối với quy trình kiểm tra thông thường, đoàn kiểm tra nghe báo cáo về việc cơ sở tuân thủ các quy định 
về đảm bảo an toàn thực phẩm. Sau đó, thu thập các tài liệu liên quan và tiến hành kiểm tra thực tế các cơ 
sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm. Nếu có nghi ngờ về việc mất  an toàn thực phẩm, đoàn kiểm tra có thể 
lấy mẫu để thử nghiệm nhằm xác định việc tuân thủ các chỉ tiêu an toàn thực phẩm. Lập biên bản kiểm tra, 
biên bản vi phạm hành chính, phân tích và đánh giá dựa trên hồ sơ an toàn thực phẩm liên quan. Phân tích 
và đánh giá kết quả kiểm tra hoàn thiện báo cáo. Cuối cùng, kết quả kiểm tra được cơ quan quản lý an toàn 
thực phẩm sử dụng để lập kế hoạch thanh tra trong tương lai theo thẩm quyền và phù hợp với quy định 
của pháp luật. 

1.2 Người được giao nhiệm vụ thanh tra ATTP 

Theo quy định của Nghị định 07/2012/NĐ- CP  hoạt động thanh tra chuyên ngành an toàn thực phẩm nông 
lâm thủy sản được thực hiện chủ yếu bởi cơ quan được giao thực hiện chức năng thanh tra chuyên ngành 
là các Tổng cục, Cục thuộc Bộ Y tế, Bộ Nông nghiệp và PTNT và Bộ Công Thương ở Trung ương; Các Chi cục 
thuộc Sở ở địa phương. Tuy nhiên, hoạt động thanh tra chuyên ngành cũng được thực hiện bởi cơ quan 
Thanh tra Bộ và Thanh tra Sở. Hiện nay, theo Nghị định số 03/2024/ND-CP có thanh tra Bộ, thanh tra Tổng 
cục, Cục; thanh tra Sở; không còn thanh tra của Chi cục.  
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Theo Luật An toàn thực phẩm, ba Bộ – Bộ Y tế, Bộ Nông nghiệp và PTNT và Bộ Công Thương – quản lý an 
toàn thực phẩm dựa trên sản phẩm/nhóm sản phẩm theo các khâu cụ thể của chuỗi sản xuất, chế biến và 
cung ứng thực phẩm. Do đó, các Bộ thực hiện thanh tra các sản phẩm/nhóm sản phẩm thuộc thẩm quyền 
của các Bộ ở cấp trung ương và địa phương. Việc lập kế hoạch thanh kiểm tra phối hợp liên ngành chỉ diễn 
ra vào những thời điểm cụ thể trong năm (khi nguy cơ bùng phát dịch bệnh do thực phẩm tăng cao, ví dụ 
như Tết Nguyên đán, tháng hành động an toàn thực phẩm liên ngành trung ương, Tết Trung thu) hoặc để 
ứng phó theo thời gian bùng phát dịch bệnh do thực phẩm cụ thể. 

Để thực thi nhiệm vụ quản lý về an toàn thực phẩm, chương trình đào tạo cho các thanh tra viên/ công 
chức làm công tác thanh tra phải được thực hiện theo chương trình của Bộ Nội vụ. Vì vậy, việc cấp chứng 
chỉ thanh tra chuyên ngành cần được thực hiện theo đúng quy trình đã được phê duyệt. Các khóa đào tạo 
không có chứng chỉ được công nhận không có giá trị pháp lý. Tuy nhiên, các chương trình đào tạo nâng cao 
năng lực vẫn cần được tổ chức thường xuyên nhằm trang bị kiến thức chuyên môn, kỹ năng cần thiết cho 
đoàn thanh tra để thực hiên có hiệu quả, khắc phục khó khăn trong hoạt động thanh tra an toàn thực phẩm 
ở Việt Nam.  

Khảo sát này được thực hiện nhằm đánh giá những khó khăn mà thanh tra chuyên ngành ATTP gặp phải, 
xem xét yêu cầu về kiến thức, kỹ năng để tiến hành thanh tra/kiểm tra chính xác, thuận tiện và hiệu quả, từ 
đó xây dựng chương trình đào tạo cán bộ thực hiện thanh tra, kiểm tra tại các đơn vị tương ứng. 
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2 Phương pháp thực hiện 

Đánh giá nhu cầu đào tạo nâng cao năng lực cho cán bộ làm công tác thanh kiểm tra an toàn thực phẩm 
được thực hiện theo cách tiếp cận như sau: 

2.1 Nghiên cứu tổng quan tài liệu 

Trên cơ sở rà soát Luật Thanh tra, Nghị định quy định cơ quan thực hiện chức năng thanh tra chuyên ngành 
và hoạt động của cơ quan được giao thực hiện chức năng thanh tra chuyên ngành, chúng tôi xác định các 
bên liên quan để liên hệ và gửi bảng câu hỏi khảo sát. Ngoài ra, cũng có đối sánh với khung đào tạo thanh 
tra an toàn thực phẩm dựa trên năng lực tại Canada (CFIA), Ấn Độ và Vương quốc Anh. 

2.2 Phỏng vấn trực tiếp 

Trong khuôn khổ hoạt động của nhóm chính sách, các cuộc họp với một số bên liên quan đã được tổ chức 
thông qua NAFIQPM với tư cách là đầu mối. Các cuộc họp đã giúp xác định những vấn đề chính trong công 
tác thanh tra, kiểm tra an toàn thực phẩm, các chương trình đào tạo đã có cho thanh, kiểm tra an toàn 
thực phẩm. Danh sách các cuộc họp và đơn vị phỏng vấn như sau (Phụ lục 1): 

• Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn (Cục Chất lượng, Chế biến và PTTT, Cục Bảo vệ thực vật, 
Cục Chăn nuôi và Cục Thủy sản) 

• Bộ Y tế (Cục An toàn thực phẩm) 

• Bộ Công Thương (Vụ Khoa học và Công nghệ, Cục Quản lý thị trường) 

• Sở Nông nghiệp Hà Nội (Chi cục Quản lý chất lượng nông lâm sản và thủy sản, Chi cục Chăn nuôi, 
thú y) 

• Ban Quản lý An toàn Thực phẩm TP.HCM 

 

2.3 Thiết kế khảo sát bồi dưỡng năng lực thanh tra an toàn thực phẩm 

Bộ câu hỏi gồm 8 phần chính tập trung vào các nội dung sau: (1) thông tin chung, (2) khó khăn trong công 
tác thanh tra, (3) kiến thức, kỹ năng cần thiết của thanh tra về an toàn thực phẩm, (4) nhu cầu đào tạo, (5) 
phương pháp đào tạo, (6) phương pháp đánh giá, (7) đánh giá định lượng và (8) nhu cầu đào tạo theo khung 
chương trình đào tạo thanh tra an toàn thực phẩm của CFIA. Bộ câu hỏi đầy đủ được thể hiện trong Phụ 
lục 2. 

2.4 Gửi phiếu khảo sát 

Bảng câu hỏi được gửi đến các đơn vị có chức năng quản lý nhà nước về an toàn thực phẩm thuộc Bộ Y tế, 
Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn, Bộ Công Thương và các Sở ban ngành tỉnh, thành phố cụ thể như 
sau:  

• Cục Chất lượng, Chế biến và Phát triển thị trường và các đơn vị trực thuộc Cục. 

• Sở Nông nghiệp và Phát triển nông thôn các tỉnh/thành phố; Chi cục Quản lý chất lượng nông lâm 
sản và Thủy sản 

• Ban Quản lý chất lượng nông lâm thủy sản Đà Nẵng, Bắc Ninh. 

• Sở An toàn thực phẩm thành phố Hồ Chí Minh. 

• Cục An toàn thực phẩm   

• Sở Y tế các tỉnh/thành phố; Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm các tỉnh/thành phố. 

• Vụ Khoa học và Công nghệ trực thuộc Bộ Công Thương  

• Sở Công Thương các tỉnh/thành phố. 
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Có 155 phản hồi trong đó từ Bộ NN & PTNT (79 phản hồi), Bộ Công Thương (37 phản hồi) và từ Bộ Y tế (39 
phản hồi).  Danh sách các đơn vị được gửi câu hỏi khảo sát cụ thể trong Phụ lục 1. 
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3 Kết quả và thảo luận 

3.1 Thông tin chung 

Sau khi gửi phiếu khảo sát tới các cơ quan chức năng liên quan đến quản lý an toàn thực phẩm, chúng tôi 

thu được phản hồi từ các cơ quan thực hiện chức năng thanh kiểm tra về an toàn thực phẩm với số phản 

hồi cụ thể như sau (Bảng 1): 

• Cơ quan cấp trung ương: 5 phản hồi 

• Cơ quan cấp tỉnh/thành phố trực thuộc trung ương 

o Sở Nông nghiệp và phát triển Nông thôn: có 73 phản hồi từ các đơn vị trực thuộc Sở NN 

& PTNT, trong đó có 11 phản hồi từ Thanh tra Sở, 32 phản hồi từ Chi cục Chất lượng, chế 

biến và phát triển thị trường, 7 phản hồi từ Chi cục Chăn nuôi Thú y, 11 phản hồi từ chi 

cục Trồng trọt và bảo vệ thực vật, 12 phản hồi từ Chi cục Thủy sản. 

o Sở Y tế: Có 26 phản hồi từ Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm và 14 phản hồi từ Thanh tra 

Sở 

o Sở Công thương: Có 12 phản hồi từ Thanh tra Sở và 25 phản hồi từ đơn vị chuyên môn 

như phòng Quản lý thương mại, Phòng Kỹ thuật an toàn – môi trường, Phòng Quản lý 

Công nghiệp và môi trường. 

Bảng 1. Các cơ quan tham gia khảo sát trực tuyến 

I. Cơ quan ở cấp Trung ương:   Số lượng 

• Chi cục Chất lượng, Chế biến và Phát triển thị trường khu vực 1 

• Trung tâm Chất lượng nông lâm sản và thủy sản vùng  2 

• Chi cục kiểm dịch thực vật Vùng 2 

II. Cơ quan ở cấp tỉnh/thành phố trực thuộc trung ương:    

1. Sở Nông nghiệp và Phát triển nông thôn:    

• Chi cục Quản lý chất lượng Nông Lâm sản và Thủy sản/ Phòng Quản lý chất 

lượng.  32 

• Chi cục Chăn nuôi và Thú y;  7 

• Chi cục Trồng trọt và Bảo vệ thực vật 11 

• Chị cục thuỷ sản 12 

• Thanh tra Sở NN&PTNT 10 

2. Sở Y tế   

• Chi cục An toàn vệ sinh thực  phẩm; 26 

• Thanh tra Sở.  14 

3. Sở Công Thương   

• Thanh tra Sở 12 

• Phòng chuyên môn 24 

III. Sở /Ban An toàn thực phẩm thành phố   1 

 Tổng số 155 

3.2 Khó khăn trong việc thực hiện thanh kiểm tra an toàn thực phẩm   
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Nguồn nhân lực: Hạn chế chính của công tác thanh/ kiểm tra an toàn thực phẩm là thiếu nguồn nhân lực. 
Ở nhiều địa phương có địa bàn rộng nhưng số lượng cán bộ làm công tác thanh tra, kiểm tra còn ít. Bên 
cạnh đó, nhiều nơi chưa có cán bộ chuyên trách thanh tra, kiểm tra. Công tác thanh tra chưa chuyên sâu, 
hoạt động chưa thường xuyên. Trình độ chuyên môn của cán bộ làm công tác thanh/kiểm tra an toàn thực 
phẩm chưa đáp ứng. Một số cán bộ chưa có kiến thức sâu rộng về lĩnh vực thanh tra liên quan, kỹ năng xử 
lý tình huống còn yếu. Họ chỉ được đào tạo những kỹ năng kiểm tra cơ bản nên phải tự nghiên cứu dẫn đến 
nhiều hạn chế trong công tác kiểm tra. Đôi khi, trình độ kiến thức của họ chưa cập nhật theo thực trạng 
hoạt động sản xuất kinh doanh của doanh nghiệp. 

Kinh phí: Kinh phí đầu tư cho hoạt động còn nhỏ, không đủ chi phí lấy mẫu, xét nghiệm mẫu thực phẩm 
cần thiết để ứng phó với tình hình quản lý an toàn thực phẩm ngày càng phức tạp. 

Văn bản pháp luật: Có rất nhiều văn bản pháp luật liên quan đến kiểm soát an toàn thực phẩm, lĩnh vực an 
toàn thực phẩm rất rộng với nhiều sản phẩm/nhóm sản phẩm khác nhau. Điều này dẫn đến phải tham khảo 
và áp dụng các tài liệu trong nhiều lĩnh vực. Trong khi một số sản phẩm/nhóm sản phẩm thực phẩm vẫn 
chưa có quy định cụ thể.     

Hệ thống tiêu chuẩn, quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về an toàn thực phẩm còn nhiều bất cập; nhiều sản phẩm 
(thịt chua, nem, xì dầu, nấm...) chưa có tiêu chuẩn, quy định về điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm để 
cơ sở chế biến áp dụng. Một số thực phẩm được phát hiện có dư lượng thuốc bảo vệ thực vật, chất bảo 
quản nhưng không có tiêu chuẩn, quy chuẩn để tham chiếu nên không thể kết luận thực phẩm đó đạt hay 
không đạt tiêu chuẩn an toàn thực phẩm, gây khó khăn cho công tác kiểm tra. Một số sản phẩm thực phẩm 
thuộc lĩnh vực trách nhiệm quản lý của Công Thương chưa ban hành quy định. Đối với các đối tượng thuộc 
Bộ Nông nghiệp và PTNT quản lý, còn thiếu các quy định về mức dư lượng thuốc bảo vệ thực vật được phép 
sử dụng trên nông sản. Trong lĩnh vực quản lý của Bộ Y tế còn thiếu quy định về phụ gia, hóa chất dùng 
trong thực phẩm. 

Quy trình kiểm tra chuyên ngành: việc kiểm tra, xử lý an toàn thực phẩm chưa được thực hiện thường 
xuyên. 

Quy định về xử phạt hành chính: Luật Thanh tra số 11/2022/QH15 có hiệu lực từ ngày 1/7/2023 và Nghị 
định số 03/2024/ND-CP không quy định chức năng thanh tra chuyên ngành đối với các Chi cục. Hiện nay 
nhiệm vụ thanh tra tại địa phương được giao cho Thanh tra Sở. Do các Chi cục không có thẩm quyền xử 
phạt vi phạm hành chính về an toàn thực phẩm nên hiệu quả trong công tác kiểm tra, hậu kiểm còn thấp. 
Chưa đảm bảo tính răn đe đối với các hành vi không tuân thủ. 

Cơ chế phối hợp: Quá nhiều đầu mối được giao thanh tra, kiểm tra an toàn thực phẩm, gây chồng chéo 
chức năng nhiệm vụ. 

Thiết bị, dụng cụ: Thiếu trang thiết bị, công cụ hỗ trợ và dụng cụ kiểm tra tại chỗ nên chủ yếu sử dụng đánh 
giá trực quan, gây khó khăn cho việc xác định và xử lý vi phạm. Ngoài ra, sản phẩm vi phạm hành chính 
không có kho bảo quản nên gặp khó khăn trong xử lý mẫu vi phạm. 

Năng lực kiểm nghiệm, lấy mẫu: Một số chỉ tiêu an toàn thực phẩm cần phân tích nhưng phòng thí nghiệm 
nhiều nơi chưa đủ năng lực phân tích, kiểm nghiệm. Mẫu sản phẩm tươi sống không thể bảo quản lâu trong 
khi việc kiểm nghiệm sản phẩm đòi hỏi nhiều thời gian. Khi có kết quả kiểm nghiệm, sản phẩm đã được tiêu 
thụ dẫn đến việc thu hồi không được đảm bảo. 

Cơ sở sản xuất: Số lượng cơ sở sản xuất, kinh doanh nhỏ lẻ có quy mô rộng khắp, phân bố rải rác, hoạt động 
sản xuất kinh doanh mang tính thời vụ, không ổn định gây khó khăn cho công tác thanh tra, kiểm tra an 
toàn thực phẩm. Bên cạnh đó, nhận thức, ý thức trách nhiệm của người sản xuất, chế biến, kinh doanh 
thực phẩm chưa cao. Ở nhiều hộ gia đình, ý thức chấp hành các quy định về an toàn thực phẩm còn hạn 
chế, tập trung chạy theo lợi nhuận. Cụ thể, các cơ sở sản xuất, kinh doanh nông, lâm, ngư nghiệp chủ yếu 
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có quy mô nhỏ, trình độ nhận thức pháp luật chưa cao, mức độ xử phạt về an toàn thực phẩm cao dẫn đến 
việc phối hợp kiểm tra cơ sở còn hạn chế. Đối với ngành thủy sản, khó tiếp cận các vùng nuôi tôm, tàu cá  . 
Nhiều ngư dân chưa chú ý đến việc đảm bảo vệ sinh tàu cá và không đầu tư công nghệ, trang thiết bị bảo 
quản. Đối với hoạt động trồng trọt, việc xử lý vi phạm về an toàn thực phẩm đối với hộ nông dân trồng rau 
quy mô nhỏ còn nhiều bất cập. Việc kiểm soát an toàn thực phẩm đối với hoạt động kinh doanh trực tuyến 
còn khó khăn và tình trạng vi phạm quy định an toàn thực phẩm tại các cơ sở sản xuất, chế biến, kinh doanh 
thực phẩm vẫn phổ biến. 

Xuất xứ: Thực phẩm không có giấy tờ (đặc biệt là gia súc, gia cầm đông lạnh nhập khẩu và thực phẩm đóng 
gói sẵn dùng hỗ trợ, nâng cao sức khỏe/sinh lý) được bán qua mạng xã hội, khó truy xuất nguồn gốc. 

Xử lý vi phạm hành chính trong lĩnh vực an toàn thực phẩm: Việc xử lý vi phạm trong lĩnh vực an toàn thực 
phẩm được thực hiện bởi thanh tra viên. Lĩnh vực này đòi hỏi phải có kiến thức chuyên môn sâu  để áp 
dụng trong xử lý tình huống (ví dụ: điều kiện bảo quản thực phẩm cho sản phẩm/nhóm sản phẩm).  Kiến 
thức này là cần thiết để áp dụng trong xử lý tình huống.  

Kết quả khảo sát cho thấy khó khăn lớn nhất mà người được hỏi xác định là số lượng lớn các cơ sở sản xuất 
kinh doanh nhỏ lẻ, đầu tư cơ sở vật chất đảm bảo an toàn thực phẩm còn hạn chế (102 người trả lời, chiếm 
66,2%), tiếp đến là việc thực thi yếu kém của cán bộ thanh tra an toàn thực phẩm để thực phẩm không an 
toàn vẫn còn trên thị trường (Hình 2). Lĩnh vực được đánh giá gặp khó khăn nhất trong thanh kiểm tra an 
toàn thực phẩm là cơ sở sản xuất, kinh doanh nhỏ (chiếm 77,1%), tiếp theo là cơ sở kinh doanh trên hệ 
thống thương mại điện tử (94 phản hồi, chiếm 61,4%) và đứng thứ ba là thanh tra thực phẩm chế biến 
(Hình 3). Công tác thanh tra gặp khó khăn bao trùm hầu hết các nhóm sản phẩm thuộc quyền quản lý của 
cả 3 Bộ (Hình 8-Phụ lục 3). 

Phân tích định tính kết quả khảo sát quản lý an toàn thực phẩm chỉ ra các câu trả lời sau cho các câu hỏi cụ 
thể với các câu trả lời được xếp hạng từ 1 đến 5 như sau: 

 

Hình 2. Những khó khăn và thách thức của công tác thanh kiểm tra an toàn thực phẩm 
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Hình 3. Những lĩnh vực thanh kiểm tra ATTP gặp khó khăn 

1. Mức độ hài lòng với kết quả chung về thanh tra/kiểm tra/giám sát thực phẩm tại Việt Nam hiện được 
đánh giá ở mức trung bình với hầu hết các câu trả lời tập trung ở mức 3 trên thang điểm 5 (Hình 5 – Phụ 
lục 3) 

2. Kết quả đánh giá các chương trình đào tạo cán bộ làm công tác thanh tra, kiểm tra an toàn thực phẩm ở 
Việt Nam hiện nay ở mức trung bình (Mức độ 3 trên thang điểm 5). Điều này có nghĩa là số lượng chương 
trình đào tạo thanh tra an toàn thực phẩm còn ít so với nhu cầu (Hình 6 – Phụ lục 3) 

3. Mức độ trang bị của cán bộ thanh tra, kiểm tra an toàn thực phẩm tại Việt Nam để xử lý các tình huống 
khẩn cấp và khi bùng phát dịch về an toàn thực phẩm được đa số người được hỏi đánh giá là ở mức trung 
bình (Hình 7 – Phụ lục 3) 

4. Tần suất đào tạo hoặc đào tạo liên tục cho cán bộ thanh tra, kiểm tra an toàn thực phẩm hiện được đánh 
giá ở mức trung bình với 73 câu trả lời đạt mức độ 3 (Hình 8 – Phụ lục 3) 

5. Vai trò quan trọng của thanh tra, kiểm tra an toàn thực phẩm trong việc đảm bảo an toàn và sức khỏe 
cộng đồng ở Việt Nam được đa số người được hỏi đồng ý ở mức cao (5 điểm trên thang điểm 5) (Hình 9 – 
Phụ lục 3). Điều này thể hiện rõ nhận thức của các cán bộ được khảo sát, là thanh tra, quản lý an toàn thực 
phẩm quan trọng đối với cộng đồng. Đây cũng là động lực để cán bộ tham gia các chương trình đào tạo 
nhằm nâng cao năng lực thực hiện tốt công tác thanh tra, kiểm tra. 
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4 Kết quả khảo sát nhu cầu đào tạo 

4.1 Kiến thức cần thiết cho công tác thanh kiểm tra 

Cán bộ thanh/kiểm tra cần có kiến thức chuyên môn sâu và hiểu biết pháp luật về lĩnh vực thực hiện 
thanh/kiểm  tra như sau: 

Nắm vững các quy định của pháp luật: Nắm vững và vận dụng đúng các văn bản quy phạm pháp luật liên 
quan đến từng lĩnh vực cụ thể: Luật Thanh tra, Luật an toàn thực phẩm và các nghị định, thông tư hướng 
dẫn Luật chuyên ngành. Cập nhật thường xuyên các quy định mới về thanh tra, về an toàn thực phẩm, đặc 
biệt là các văn bản điều chỉnh bổ sung cần được phổ biến kịp thời để phục vụ công tác thanh/kiểm tra an 
toàn thực phẩm hiệu quả hơn (gồm: trình tự, thủ tục tiến hành thanh tra, các quy định của Nhà nước về 
thanh tra kiểm soát an toàn thực phẩm  và xử lý vi phạm hành chính. Ngoài ra, cần nắm rõ phương pháp 
tham chiếu, áp dụng, lựa chọn các chỉ tiêu an toàn thực phẩm trong quy định quốc gia và tiêu chuẩn quốc 
tế. Tùy từng lĩnh vực quản lý cụ thể cần nắm rõ các quy định liên quan về thị trường xuất khẩu, cơ sở pháp 
lý quy định điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm trong sản xuất kinh doanh, các hướng dẫn kỹ thuật về sử 
dụng  các loại phân bón, thuốc bảo vệ thực vật, thuốc thú y trong sản xuất, chăm sóc cây trồng, vật nuôi và 
nuôi trồng thủy sản, hiểu các quy định về an toàn thực phẩm cho từng loại nguyên liệu, phụ gia thực 
phẩm…). 

Cán bộ thanh tra, kiểm tra an toàn thực phẩm cần được tập huấn về các văn bản quy phạm pháp luật: 

• Các luật, Nghị định về xử phạt hành chính: Luật Xử lý vi phạm hành chính, Nghị định số 118/2021/ND-CP 
của Chính phủ và các văn bản QPPL liên quan về thanh tra, xử lý vi phạm hành chính. Luật An toàn thực 
phẩm số 55/2010/QH12, Nghị định số 15/2018/NĐ-CP ngày 02/02/2018 của Chính phủ quy định chi tiết thi 
hành một số điều của Luật Thực phẩm An toàn, các Nghị định, Thông tư sửa đổi, bổ sung các văn bản quy 
phạm pháp luật hiện hành, các luật, nghị định, thông tư mới ban hành về an toàn thực phẩm. 

• Văn bản quy định về thanh tra, kiểm tra: Nghị định 03/2024/ND-CP ngày 11/01/2024 về Quy định cơ quan 
thực hiện chức năng thanh tra chuyên ngành và hoạt động của cơ quan được giao thực hiện chức năng 
thanh tra chuyên ngành. 

• Các văn bản hướng dẫn thi hành pháp luật và các văn bản liên quan đến quản lý an toàn thực phẩm theo 
các điều ước quốc tế mà Việt Nam là thành viên. 

• Lấy mẫu và kiểm tra trong xử lý vi phạm: Thông tư của Bộ trưởng Bộ Y tế quy định về hoạt động lấy mẫu 
trong kiểm tra an toàn thực phẩm. 

• Tiêu chuẩn, quy chuẩn 

• Quy định cụ thể của địa phương 

Văn bản xử lý vi phạm hành chính: Am hiểu các văn bản quy phạm pháp luật về thanh tra, kiểm tra, xử lý vi 
phạm hành chính. 

Kiến thức về an toàn thực phẩm: bao gồm các mối nguy sinh học, hóa học, vật lý và tác hại đối với sức khỏe 
người tiêu dùng cũng như nguyên nhân dẫn đến sự xuất hiện của chúng. Các hệ thống quản lý chất lượng 
và an toàn thực phẩm như GMP, HACCP . Với kiến thức chuyên sâu về an toàn thực phẩm, Các hệ thống 
quản lý chất lượng và an toàn thực phẩm như GMP, HACCP cũng cần được giới thiệu các nguyên tắc và các 
bước áp dụng.thanh tra viên có thể nhận diện được các dấu hiệu, nguy cơ mất an toàn thực phẩm và có 
biện pháp xử lý mối nguy an toàn thực phẩm. Việc hiểu rõ quy trình sản xuất, xác định nguy cơ mất an toàn 
thực phẩm cùng với kiến thức về các loại hình cơ sở sản xuất, kinh doanh được quản lý sẽ giúp thanh tra 
đánh giá đúng thực trạng an toàn thực phẩm của cơ sở sản xuất, kinh doanh. Các hệ thống quản lý chất 
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lượng và an toàn thực phẩm như GMP, HACCP cũng cần được giới thiệu các nguyên tắc và các bước áp 
dụng. 

Nghiệp vụ thanh tra, kiểm tra: Cán bộ cần được trang bị kiến thức chuyên ngành thanh tra, xử lý các tình 
huống phát sinh trong quá trình thanh tra phù hợp với tính chất, mức độ vi phạm của đối tượng thanh tra, 
kinh nghiệm thực tế. 

Kiểm tra: Biết đọc phiếu kiểm nghiệm và lấy mẫu thực phẩm để kiểm tra vệ sinh an toàn thực phẩm. 

Ngoài ra, họ cần có kỹ năng lập kế hoạch, tổ chức các đoàn thanh tra, kỹ năng soạn thảo văn bản, lập biên 
bản, viết biên bản thanh tra và ra quyết định xử lý, xử phạt. 

4.2 Kỹ năng cần thiết của thanh tra an toàn thực phẩm 

Kỹ năng chuyên môn: Kỹ năng nắm bắt và vận dụng các quy định của pháp luật về an toàn thực phẩm; kỹ 
năng thanh tra, kiểm tra khi làm việc tại cơ sở như: thu thập chứng cứ, quan sát, phỏng vấn, phân tích, tổng 
hợp, nhận xét, đánh giá. Ngoài ra, thanh tra cần có kỹ năng xử lý tình huống,  linh hoạt trong việc phân tích, 
xác định và xử lý các tình huống phát sinh tại cơ sở.  

Kỹ năng mềm: Thanh tra viên cần có các kỹ năng mềm tạo điều kiện thuận lợi khi làm việc với các bên liên 
quan khác nhau như kỹ năng giao tiếp, điều phối, xử lý thông tin, phỏng vấn, trao đổi thông tin. Giao tiếp 
là kỹ năng quan trọng của thanh tra viên khi làm việc với cơ sở. 

 

Hình 4. Kỹ năng cần thiết cho cán bộ làm công tác thanh kiểm tra ATTP 

4.3 Khung đào tạo dựa trên năng lực về thanh/kiểm tra an toàn thực phẩm 

Từ kết quả khảo sát xác định những khó khăn, kiến thức và  kỹ năng cần thiết của thanh tra /kiểm tra viên 
về an toàn thực phẩm, chúng tôi xác định các lĩnh vực cần đào tạo  và đề xuất khung đào tạo theo năng lực 
cho thanh tra, cơ quan quản lý an toàn thực phẩm được mô tả tại Bảng 2. 

Bảng 2. Khung đào tạo dựa trên năng lực dành cho cán bộ làm công tác thanh kiểm tra 

Module Kiến thức Kỹ năng Thái độ 

Nghiệp vụ thanh tra • Nghiệp vụ thanh tra (Tổng quan về 
thanh tra chuyên ngành; Trình tự tiến 
hành thanh tra chuyên ngành) 

• Tư duy độc lập 

• Tư duy phản biện 

• Kỹ năng tổ chức và lập 
kế hoạch; Phối hợp với 

Khách quan 

Trung thực 
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• Nghiệp vụ Xử phạt vi phạm hành 
chính.   

• Xử lý sau kiểm tra và lập, quản lý hồ 
sơ kiểm tra 

• Khiếu nại, tố cáo và kiểm tra, xử lý 
kỷ luật trong hoạt động thanh tra 
chuyên ngành 

•Quản lý tình huống khẩn cấp 

• Luật Thanh tra 2022, Luật Xử lý vi 
phạm hành chính và Nghị định xử 
phạt vi phạm hành chính, Nghị định 
quy định cơ quan thực hiện chức 
năng thanh tra chuyên ngành và hoạt 
động của cơ quan được giao thực 
hiện chức năng thanh tra chuyên 
ngành (Nghị định 118/2021/ND-CP, 
115/ 2018/ND-CP, Nghị định 
03/2024/ND-CP...) 

các thành viên đoàn 
kiểm tra và các đơn vị 
liên quan 

• Kỹ năng giao tiếp với 
cơ sở: phỏng vấn,… 

• Kỹ năng tổng hợp và 
phân tích; 

• Kỹ năng xử lý tình 
huống 

• Kỹ năng viết báo cáo   

Kiểm tra/kiểm soát an 
toàn thực phẩm 

• Kiểm tra an toàn thực phẩm các 
sản phẩm thuộc phạm vi quản lý 
của các Bộ. 

• Các bước tiến hành kiểm tra tại 
cơ sở 

• Kịch bản và xử lý tình huống 

• Kỹ năng tổ chức và lập 
kế hoạch; 

• Kỹ năng giao tiếp, 
tuyên truyền 

• Kỹ năng làm việc nhóm 

• Kỹ năng giao tiếp với 
cơ sở: phỏng vấn, trao 
đổi thông tin, khai báo 

• Kỹ năng tổng quát và 
phân tích 

• Kỹ năng xử lý tình 
huống 

• Kỹ năng viết báo cáo 

 

An toàn thực phẩm 

  

• Luật An toàn thực phẩm, Nghị định 
15/2018/ND-CP, các quy định về an 
toàn thực phẩm (phụ gia thực phẩm, 
ghi nhãn sản phẩm) 

• Các mối nguy an toàn thực phẩm và 
các biện pháp kiểm soát mối nguy an 
toàn thực phẩm (cụ thể theo sản 
phẩm) 

• Hệ thống quản lý và đảm bảo chất 
lượng (HACCP, GMP, ISO, GAP) 

• Quy trình sản xuất, chế biến thực 
phẩm an toàn 

• Tư duy làm việc độc 
lập 

 

 

 

 

 

 

 

 

Có thể xây dựng 
hệ thống đào tạo 
e-learning 
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Điều tra sự cố an toàn 
thực phẩm 

• Truy xuất nguồn gốc 

• Thu hồi và khắc phục sự cố về an 
toàn thực phẩm 

• Đánh giá nguy cơ và truyền thông 
nguy cơ 

 

• Kỹ năng tổ chức và lập 
kế hoạch 

• Phối hợp với các thành 
viên trong đoàn điều tra 
và các bộ phận liên quan 

• Kỹ năng giao tiếp với 
cơ sở: phỏng vấn, trao 
đổi thông tin 

• Kỹ năng tổng hợp và 
phân tích, Kỹ năng xử lý 
tình huống 

 

Kiểm nghiệm Lấy mẫu: quy trình lấy mẫu và bảo 
quản mẫu 

Kỹ năng làm việc với cơ 
sở 

 

Thực hành Tùy theo tình huống, phần thực hành 
có thể được tích hợp vào khóa học 
hoặc chương trình đào tạo cụ thể 

  

4.3.1 Nghiệp vụ thanh kiểm tra 

Thanh/kiểm tra viên cần nắm chắc các quy định về thanh tra, kiểm tra; kiến thức chuyên môn trong hoạt 
động thanh tra, kiểm tra;  kỹ năng xử lý tình huống; xử lý vi phạm hành chính; tâm lý của thanh tra viên. 

Trong việc xử lý vi phạm; xử lý các tình huống khó; biện pháp cưỡng chế và xử lý khi cơ sở không chấp hành 
quyết định xử phạt; quy định về phối hợp giữa các cơ quan trong việc kiểm soát thực phẩm; quy định về 
định giá lô hàng thực phẩm dễ hư hỏng; việc tạm giữ và lưu giữ các lô hàng thực phẩm dễ hư hỏng... 

Thủ tục quản lý tình huống khẩn cấp; các biện pháp xử lý hành chính phức tạp. 

4.3.2 Kiến thức về an toàn thực phẩm 

Thanh tra/kiểm tra viên cần nắm chắc các quy định về an toàn thực phẩm: Luật An toàn thực phẩm, Nghị 
định 15/2018/ND-CP, các quy định về an toàn thực phẩm (phụ gia thực phẩm, ghi nhãn sản phẩm); có kiến 
thức  về mối nguy an toàn thực phẩm; Hệ thống quản lý và đảm bảo chất lượng (HACCP, GMP, ISO, GAP); 
quy trình sản xuất, chế biến thực phẩm an toàn. Cụ thể, tùy theo phạm vi, lĩnh vực kiểm soát an toàn thực 
phẩm, thanh tra/kiểm tra viên cần được trang bị kiến thức về: 

• Các văn bản pháp luật liên quan đến lĩnh vực an toàn thực phẩm của 3 ngành: Tiêu chuẩn quốc gia, quy 
chuẩn kỹ thuật quốc gia trong từng lĩnh vực gia công nhóm sản phẩm, Thông tư 38/2018/TT-BNNPTNT ngày 
25/12/2018, Thông tư 48/2013/TT-BNNPTNT ngày 11/12/2013, Thông tư 32/2022/TT -BNNPTNT ngày 
30/12/2022, Nghị định hướng dẫn Luật; Thông tư 17/2021/TT-BNNPTNT, các nghị định, thông tư thuộc 
phạm vi quản lý của Bộ Công Thương và Bộ Y tế. 

• Yêu cầu về điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với một số loại hình sản xuất, kinh doanh; đặc điểm 
của ngành và địa phương hiện đang quản lý; điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, 
chế biến thực phẩm; kiến thức cơ bản và thực tiễn về an toàn thực phẩm, các biện pháp bảo đảm an toàn 
thực phẩm tại cơ sở sản xuất, chế biến thực phẩm; thực hành tốt vệ sinh an toàn thực phẩm; quy định về 
điều kiện an toàn thực phẩm; quy định về sử dụng phụ gia thực phẩm. 

• Nguy cơ ô nhiễm thực phẩm; xác định yếu tố có hại cho sức khỏe con người, xác định thực phẩm không 
an toàn, nguy cơ mất an toàn thực phẩm, mất khả năng truy xuất nguồn gốc sản phẩm. 
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• Đánh giá chứng nhận hợp quy như: thẩm định chứng nhận chất lượng lô hàng, thẩm định điều kiện đảm 
bảo an toàn thực phẩm. 

4.3.3 Thao tác lấy mẫu 

• Lấy mẫu và xét nghiệm: kỹ thuật lấy mẫu, xét nghiệm nhanh, bảo quản mẫu, nhận dạng mẫu 

• Kỹ thuật lấy và bảo quản mẫu, chỉ tiêu phân tích, xử lý kết quả phân tích mẫu 

• Tập huấn lựa chọn xét nghiệm nhanh kiểm tra dư lượng thuốc bảo vệ thực vật; đào tạo quy trình kiểm 
tra đầy đủ 

4.3.4 Điều tra sự cố an toàn thực phẩm 

• Yêu cầu hoạt động thanh tra hỗ trợ điều tra sự cố an toàn thực  phẩm; an toàn sinh học và các mối nguy   

• Hoạt động thanh tra hỗ trợ đánh giá rủi ro và truyền thông rủi ro 

• Truy xuất nguồn gốc, điều tra nguyên nhân mất an toàn thực phẩm và thu hồi sản phẩm 

4.3.5 Thực hành  

• Tham quan các cơ sở sản xuất, kinh doanh đáp ứng quy định an toàn thực phẩm; thẩm định; lấy mẫu; tập 
huấn phương pháp kiểm tra 

• Trao đổi kinh nghiệm trong việc xử lý những trường hợp vi phạm an toàn thực phẩm. 

4.3.6 Nội dung đào tạo về kỹ năng quản lý    

Hiểu biết và vận dụng các quy định của pháp luật trong quá trình thực hiện tại cơ sở; áp dụng các quy định 
của pháp luật trong xử lý vi phạm hành chính, xử lý tình huống cơ sở không hợp tác hoặc không xử lý vi 
phạm; 

Quản lý điều hành trong quá trình kiểm tra; 

Kỹ năng giao tiếp: Thái độ làm việc với cơ sở, trách nhiệm với công việc, kỹ năng tư vấn 

Kỹ năng viết: Công việc của thanh tra viên cần hoàn thiện với các kỹ năng nghiệp vụ về soạn thảo biên bản 
cuộc họp, biên bản xử lý vi phạm hành chính, lập kế hoạch, và xây dựng báo cáo. 

Nhận diện rủi ro, đánh giá kết quả, sắp xếp chương trình khoa học, kỹ năng lãnh đạo 

Kỹ năng làm việc nhóm, Kỹ năng sắp xếp thời gian quản lý công việc, kỹ năng bao quát tổng thể nhiệm vụ 
được giao, xây dựng kế hoạch, lộ trình thực hiện; kỹ năng phân công nhiệm vụ, phân công và xử lý trách 
nhiệm trong thực hiện nhiệm vụ được giao, rèn luyện kỹ năng thu thập và xử lý thông tin; Xử lý tình huống; 
Đào tạo kỹ năng tổ chức và phối hợp giữa các đồng nghiệp khi thực hiện nhiệm vụ 

Kỹ năng xây dựng kế hoạch, kỹ năng triển khai hệ thống quản lý thông tin an toàn thực phẩm, kỹ năng thanh 
tra, kiểm tra về an toàn thực phẩm, kỹ năng xử lý vi phạm hành chính, phòng chống ngộ độc thực phẩm 

Kỹ năng áp dụng công cụ 5S (Sàng lọc, phân loại, chăm sóc, sạch sẽ, sẵn sàng) vào từng công việc, tình 
huống cụ thể để quản lý và vận hành hiệu quả. 

Kỹ năng cần có của người quản lý (người quản lý): đối với người quản lý cấp cao hơn, cần có thêm các kỹ 
năng sau để xác định cách tiếp cận dựa trên rủi ro trong quản lý an toàn thực phẩm: 

• Năng lực tham mưu, xây dựng, triển khai, kiểm tra, thẩm định các chủ trương, chính sách, nghị quyết, kế 
hoạch, giải pháp giải quyết các vấn đề thực tiễn có liên quan trong phạm vi chức năng, nhiệm vụ được giao. 

• Có khả năng chính thức hóa và tổ chức thực hiện có hiệu quả các chủ trương của Đảng và chính sách pháp 
luật của Nhà nước trong lĩnh vực an toàn thực phẩm. 
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• Có khả năng đề xuất các chủ trương, xây dựng các quy trình, giải pháp nội bộ dựa trên rủi ro và được đề 
xuất phối hợp với chuyên gia đánh giá rủi ro để giải quyết các vấn đề thực tế liên quan đến chức năng, 
nhiệm vụ của đơn vị. 

• Hiểu và vận dụng được kiến thức chuyên môn về lĩnh vực ATTP dựa trên nguy cơ, kỹ năng xử lý tình huống 
trong quá trình hướng dẫn, thanh tra, giám sát, tư vấn, đề xuất và thực hiện công việc theo vị trí công việc. 

• Hiểu và vận dụng được các kiến thức về đánh giá rủi ro, phương pháp nghiên cứu, tổ chức, triển khai 
nghiên cứu, xây dựng các tài liệu, đề tài, đề án thuộc lĩnh vực chuyên môn. 

• Xây dựng và chỉ đạo thực hiện chính sách pháp luật. Tổ chức thực hiện chính sách pháp luật. Giám sát, 
đánh giá thanh tra viên xử lý vi phạm. 

• Kỹ năng thu thập dữ liệu; Kỹ năng phân tích số liệu, kỹ năng làm việc nhóm, kỹ năng đánh giá phân tích 
tình huống, kỹ năng làm việc khoa học 

• Kỹ năng quản lý, kỹ năng kiểm tra, kỹ năng xử lý vi phạm, kỹ năng báo cáo, tổng hợp và xử lý tình huống 

• Làm việc với các chuyên gia đánh giá rủi ro trong việc thiết kế chương trình thanh tra dựa trên rủi ro cho 
các thanh tra viên 

4.4 Các yếu tố có thể ảnh hưởng đến việc tham gia chương trình đào tạo   

Những yếu tố có thể hạn chế cán bộ thanh tra, kiểm tra an toàn thực phẩm học những kỹ năng này bao 
gồm:  

• Các khóa đào tạo nhằm nắm bắt kiến thức chuyên môn, trao đổi kinh nghiệm không được tổ chức 
thường xuyên do kinh phí đào tạo nằm ngoài ngân sách hàng năm. Chưa có chuyên gia có trình độ và 
kinh nghiệm tham gia giảng dạy, ít có lớp đào tạo chuyên sâu, không có thời gian tham gia các lớp đào 
tạo.   

• An toàn thực phẩm đang là vấn đề nhạy cảm hiện nay. Trong quá trình công tác an toàn thực phẩm có 
rất nhiều diễn biến, tình huống phát sinh. Ngoài ra, việc vi phạm an toàn thực phẩm ngày càng tinh vi 
với nhiều thủ đoạn, công nghệ sản xuất thay đổi liên tục. Cán bộ được giao nhiệm vụ thanh tra được 
đào tạo thời gian ngắn, kiến thức, kinh nghiệm thanh tra còn hạn chế. Trong khi đó, quy trình thanh tra 
chặt chẽ, phức tạp nên thanh tra viên gặp khó khăn trong quá trinhg thực hiện, sợ mắc sai sót nên việc 
xử lý vi phạm hành chính về an toàn thực phẩm còn thiếu quyết đoán. Nhiều cán bộ làm theo thói 
quen, không học tập để nâng cao chuyên môn nghiệp vụ, ngại va chạm với doanh nghiệp vi phạm, 
không dám chủ động nêu lên khó khăn trong công việc. 

Hình 5 thể hiện kết quả khảo sát về những yếu tố khách quan và chủ quan có thể ảnh hưởng tới việc tham 
gia các khóa đào tạo. Trong khảo sát này, yếu tố cản trở việc học nhiều nhất là việc sắp xếp thời gian học 
(116 người trả lời, chiếm 75,8%). Như đã phân tích ở trên, việc bố trí thời gian học tập kéo dài có thể ảnh 
hưởng đến khả năng làm việc. Nguyên nhân thứ hai là đôi khi cán bộ được phân công đào tạo chưa phù 
hợp (50,3%) nên không có nền tảng kiến thức để tiếp thu những lĩnh vực kiến thức đào tạo mới, chuyên 
sâu. Nguyên nhân thứ ba là chương trình giảng dạy chưa phù hợp với đối tượng mục tiêu (39,9%). Để khắc 
phục những trở ngại trong quá trình học tập, cần có chương trình học phù hợp về lịch trình, chuyên đề cho 
người học. 

Hầu hết người được hỏi (93,4%) cho rằng cần có chương trình đào tạo chuyên đề về thanh tra, kiểm tra các 
nhóm sản phẩm thực phẩm cụ thể (như hải sản, trứng, thịt, rượu, v.v.). 
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Hình 5. Những yếu tố khách quan và chủ quan có thể ảnh hưởng tới việc tham gia các khóa đào tạo 

4.5 Phương pháp đào tạo  

Hầu hết các cán bộ được khảo sát đều cho rằng cần có các chương trình đào tạo nâng cao năng lực để cải 
thiện hiệu suất công việc của họ. Đào tạo trực tiếp kết hợp thực hành vẫn được coi là phương pháp đào tạo 
hiệu quả hiện nay với thời lượng phù hợp cho một khóa học từ 3-5 ngày. Chúng tôi cũng nhận thấy những 
khó khăn mà người học có thể gặp phải khi tham gia các chương trình đào tạo này là thời gian, kinh phí hạn 
chế và các lớp đào tạo không được tổ chức thường xuyên. 

Các cán bộ được khảo sát đều đã từng tham gia hoặc hoàn thành các khóa học trực tuyến trước đây. Hệ 
thống công nghệ thông tin và cơ sở hạ tầng tại nơi làm việc (máy tính, internet...) có thể hỗ trợ việc học 
trực tuyến. Sau đại dịch Covid-19, việc sử dụng hình thức họp, học tập trực tuyến đã trở nên quen thuộc 
với hầu hết cán bộ và do đó học trực tuyến là phương pháp được lựa chọn để thiết kế các chương trình đào 
tạo hiệu quả và hiệu quả hơn. Đào tạo trực tuyến mang lại lợi ích cho cán bộ làm công tác thanh tra, kiểm 
tra về an toàn thực phẩm. Thời gian học tập phù hợp cho người đang đi làm có thể là ngoài giờ làm việc/cuối 
tuần. 

4.6 Đánh giá và phản hồi về chương trình đào tạo  

Hiệu quả của chương trình đào tạo cán bộ thanh tra, kiểm tra an toàn thực phẩm cần được đánh giá bằng 
các phương pháp sau: Kết quả học tập có thể được đánh giá bằng bài kiểm tra cuối kỳ dưới hình thức kiểm 
tra vấn đáp hoặc trắc nghiệm. Ngoài ra, hiệu quả của chương trình đào tạo có thể được đánh giá dựa trên 
kết quả thực tế. Người học có thể tự đánh giá hoặc được cấp trên đánh giá thông qua kết quả công việc 
thực tế sau khi được đào tạo như: kết quả công việc đạt được; khả năng xử lý, khả năng báo cáo; khả năng 
đánh giá tình huống cụ thể; kiến thức áp dụng để thực hiện công tác kiểm tra an toàn thực phẩm tại cơ sở.  

Các tiêu chí có thể dùng để đánh giá hiệu quả của chương trình đào tạo cán bộ thanh tra, kiểm tra an toàn 
thực phẩm bao gồm kết quả học tập và thực hành: số lượng học viên đạt được, điểm số, kết quả học tập, 
trả lời câu hỏi trắc nghiệm. Năng lực xử lý vi phạm hành chính. Kết quả thực hiện: Thành tích. Khả năng 
nắm bắt kiến thức về an toàn thực phẩm và xác định nguy cơ mất an toàn thực phẩm: có thể thể hiện kỹ 
năng áp dụng và xử lý một tình huống cụ thể.  

Các xem xét khác về các chỉ số quan trọng của thanh tra bao gồm tính chính xác của thanh tra: đo lường 
tính chính xác của các thanh tra về an toàn thực phẩm. Ví dụ như tỷ lệ vi phạm được xử lý đúng quy định 
trong quá trình thanh tra.  
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Tuân thủ quy định: Mức độ tuân thủ các quy định, tiêu chuẩn về an toàn thực phẩm của cơ sở sản xuất, 
kinh doanh thực phẩm. Ví dụ, so sánh với mức độ vi phạm an toàn thực phẩm trước khi chương trình đào 
tạo được triển khai trên địa bàn.   

 

Hình  6. Đo lường độ chính xác của các hoạt động thanh kiểm tra an toàn thực phẩm (1: Rất không quan 
trọng, 5: Cực kỳ quan trọng) 

4.7 Các chương trình đào tạo hiện có về thanh tra an toàn thực phẩm   

4.7.1 Đào tạo nghiệp vụ thanh tra chuyên ngành an toàn thực phẩm tại Trường cán bộ Thanh tra 

Trường cán bộ Thanh tra có trách nhiệm đào tạo Thanh tra Chính phủ ở các lĩnh vực khác nhau. Trường tổ 
chức đào tạo cán bộ được giao thực hiện nhiệm vụ thanh tra chuyên ngành đáp ứng quy định bao gồm: 

- Thanh tra viên, Thanh tra chính, Thanh tra cao cấp. 

- Bồi dưỡng kỹ năng chỉ đạo, điều hành và xây dựng kế hoạch thanh tra. 

- Bồi dưỡng nghiệp vụ Trưởng đoàn kiểm tra. 

- Đào tạo, bồi dưỡng công chức được giao thực hiện nhiệm vụ thanh tra chuyên ngành. 

Trong thời gian học tập chuyên sâu tại Trường cán bộ Thanh tra, thanh tra chuyên ngành ATTP có cơ hội 
nghiên cứu các chuyên đề: Những nội dung cơ bản của Luật Khiếu nại và Luật Tố cáo; Phương thức tiến 
hành thanh tra chuyên ngành. Hướng dẫn quy trình tiến hành thanh tra an toàn thực phẩm; Hồ sơ kiểm tra 
an toàn thực phẩm; ghi nhãn sản phẩm thực phẩm, quảng cáo thực phẩm; Điều kiện an toàn thực phẩm 
trong kinh doanh dịch vụ ăn uống, thức ăn đường phố và kiểm tra an toàn thực phẩm trong kinh doanh 
dịch vụ ăn uống. 

Các học viên nghiên cứu các chuyên đề thuộc phần kiến thức, kỹ năng nghề nghiệp trong hoạt động thanh 
tra, tiếp dân, giải quyết khiếu nại, tố cáo. Đặc biệt, học viên được hướng dẫn chi tiết về quy trình tiến hành 
kiểm tra an toàn thực phẩm; kiểm tra việc chấp hành các quy định về tự công bố sản phẩm và đăng ký công 
bố sản phẩm; kiểm tra việc ghi nhãn sản phẩm thực phẩm, quảng cáo thực phẩm. Các giảng viên có nhiều 
kinh nghiệm trong công tác thanh tra cùng với các chuyên gia trong lĩnh vực an toàn thực phẩm đã tham 
gia thảo luận và giải đáp các câu hỏi thực tế cho sinh viên. Bảng 3 trong Phụ lục 4 tóm tắt các chủ đề đào 
tạo tại Trường Đào tạo cán bộ Thanh tra. 

4.7.2 Chương trình đào tạo tại Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn  

Trường đào tạo cán bộ quản lý nông nghiệp và phát triển nông thôn (IMARD) có các chương trình đào tạo 
chuyên ngành thuộc lĩnh vực quản lý chất lượng An toàn thực phẩm 



 

28 

 

1 Đào tạo, bồi dưỡng nghiệp vụ quản lý chất lượng, ATTP thủy sản 

2 Đào tạo, bồi dưỡng nghiệp vụ quản lý chất lượng, ATTP nông sản nguồn gốc động vật 

3 Đào tạo, bồi dưỡng nghiệp vụ quản lý chất lượng, ATTP nông sản nguồn gốc thực vật 

Trường có nền tảng LMS để tổ chức các khóa học trực tuyến hỗ trợ đào tạo, bồi dưỡng nghiệp vụ cho các 
cán bộ ngành nông nghiệp và phát triển nông thôn. Ngoài ra trường cũng tổ chức các chương trình đào tạo 
nâng cao năng lực thanh tra chuyên ngành cho các lĩnh vực thuộc ngành nông nghiệp và phát triển nông 
thôn. 

Khóa bồi dưỡng nghiệp vụ xử lý vi phạm hành chính: Chương trình đào tạo được xây dựng với đề cương 
gồm 6 chuyên đề bao gồm các nội dung quy định tại Phụ lục 4-Bảng 5. Lớp đào tạo tập trung vào các nội 
dung cơ bản trong xử lý vi phạm hành chính, kỹ năng phát hiện vi phạm hành chính, cách xử lý vi phạm 
hành chính. lập biên bản và quyết định xử lý kết quả thanh tra, kiểm tra. 

Chương trình đào tạo về an toàn thực phẩm và quản lý chất lượng thủy sản: Chương trình đào tạo cán bộ 
về an toàn thực phẩm thủy sản được thực hiện với kiến thức tổng quát về chất lượng và an toàn thực phẩm 
đối với các sản phẩm thủy sản, tập trung vào quản lý chất lượng và an toàn thực phẩm và các hoạt động 
liên quan đến kiểm soát an toàn thực phẩm (kiểm tra, kiểm tra an toàn thực phẩm và lấy mẫu). (Bảng 6- 
Phụ lục 4) Chương trình này được thiết kế và thực hiện gồm 4 phần: Phần 1: Kiến thức chung về an toàn 
thực phẩm (bao gồm Khái niệm về mối nguy an toàn thực phẩm, Phương pháp quản lý chất lượng, Hệ thống 
văn bản pháp luật về quản lý an toàn thực phẩm tại Việt Nam); Phần 2: Giám sát nghiệp vụ, thanh tra, kiểm 
tra chuyên ngành và xử lý vi phạm; Phần 3: Chương trình thực hành thử nghiệm thực tế tại cơ sở sản xuất 
và; Phần 4: Kiểm tra cuối khóa. Chương trình đào tạo này cung cấp cho người học kiến thức trong việc xác 
định các mối nguy an toàn thực phẩm và các biện pháp kiểm soát đối với các loại thực phẩm cụ thể của 
ngành thủy sản. 

Chương trình đào tạo về an toàn thực phẩm và quản lý chất lượng thực phẩm có nguồn gốc thực vật/ động 
vật: Chương trình đào tạo cung cấp cho các cán bộ trách nhiệm kiểm soát an toàn thực phẩm đối với các 
sản phẩm có nguồn gốc thực vật/động vật những kiến thức chung về chất lượng và an toàn thực phẩm đối 
với thực phẩm có nguồn gốc thực vật/động vật, tập trung vào chất lượng và an toàn thực phẩm quản lý và 
các hoạt động liên quan đến kiểm soát an toàn thực phẩm (kiểm tra, giám sát an toàn thực phẩm và lấy 
mẫu). Ngoài ra, chương trình còn đào tạo lấy mẫu thực phẩm phục vụ công tác kiểm tra, thanh tra, điều tra 
sự cố an toàn thực phẩm). Chương trình này được thiết kế và thực hiện gồm 4 phần (Phụ lục 4- Bảng 7). 
Phần 1: Kiến thức chung về an toàn thực phẩm (bao gồm khái niệm mối nguy an toàn thực phẩm, phương 
pháp quản lý chất lượng, hệ thống văn bản quy phạm pháp luật về quản lý an toàn thực phẩm tại Việt Nam); 
Phần 2: Nghiệp vụ giám sát an toàn nông sản thực phẩm; Phần 3: Nghiệp vụ kiểm tra an toàn nông sản thực 
phẩm. Phần 4: Lấy mẫu thực phẩm có nguồn gốc thực vật/động vật. Phần 5: Điều tra sự cố về an toàn thực 
phẩm. Phần 6: Nghiệp vụ thanh tra chuyên ngành và xử lý vi phạm. (Phụ lục 4-Bảng 7). Chương trình đào 
tạo này cung cấp cho người học kiến thức trong việc xác định các mối nguy an toàn thực phẩm và các biện 
pháp kiểm soát đối với các loại thực phẩm cụ thể. 

4.7.3 Chương trình giảng dạy tại Học viện Nông nghiệp Việt Nam 

Môn học “Kỹ thuật thanh tra an toàn thực phẩm” được giảng dạy tại Học viện Nông nghiệp Việt Nam (VNUA) 
dành cho Cử nhân chuyên ngành Công nghệ Thực phẩm. Nội dung bao gồm các khái niệm cơ bản về thanh 
tra an toàn thực phẩm, nguyên tắc thanh tra an toàn thực phẩm, nắm bắt cơ sở pháp lý, xây dựng, thẩm 
định, xác minh, sắp xếp kế hoạch thanh tra đối tượng thực phẩm. Môn học rèn luyện kỹ thuật kiểm tra, 
kiểm nghiệm an toàn thực phẩm dựa trên kiến thức lý thuyết, kết hợp nhiều kỹ năng theo trình tự chính 
xác, nhịp nhàng, ổn định khi tiến hành kiểm tra thực tế tại cơ sở sản xuất thực phẩm. Phát triển khả năng 
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tìm kiếm, tổng hợp thông tin cần thiết, tự phát hiện và giải quyết các vấn đề phát sinh trong quá trình làm 
việc. Có nỗ lực phát triển khả năng tự tổ chức và làm việc nhóm. 

4.7.4 Chương trình đào tạo tại Đại học Y tế Công cộng Hà Nội 

Trường Đại học Y tế Công cộng Hà Nội đã xây dựng chương trình đào tạo với sự góp ý và hỗ trợ của cả ba 
Bộ, yêu cầu khóa học kéo dài 6 tuần tập trung vào thanh tra thực phẩm (2 tuần lý thuyết, 1 tuần tự học và 
3 tuần thực hành tại chỗ) với sự hỗ trợ của điều phối viên hiện trường. Kết quả của khóa học này là các 
thanh tra viên được đào tạo các kỹ năng cơ bản về thanh tra, khả năng giải quyết vấn đề, tập trung vào các 
quy định pháp luật dựa trên danh sách kiểm tra đối với từng Quyết định/Thông tư hoặc quy chuẩn kỹ thuật. 
Học viên được cấp chứng chỉ năng lực sau khi hoàn thành khóa học. Trường đại học cung cấp dịch vụ đào 
tạo về an toàn thực phẩm cho cán bộ cấp tỉnh. Được Bộ Y tế giao làm địa chỉ đào tạo cán bộ có chứng chỉ. 
Họ sẽ sẵn sàng trở thành người tổ chức một chương trình đào tạo có thể được cung cấp từ dự án. 

4.7.5 Đào tạo tại trường Đại học Công Thương TP.HCM 

Trường đại học này mở rộng dịch vụ đào tạo về an toàn thực phẩm cho cán bộ cấp tỉnh, được Bộ Công 
Thương giao làm địa chỉ đào tạo cán bộ có chứng chỉ. Họ sẽ sẵn sàng trở thành người tổ chức một chương 
trình đào tạo dựa trên năng lực cho cán bộ quản lý an toàn thực phẩm nếu có thể tham gia vào các giai 
đoạn xây dựng và phát triển chương trình cùng dự án. 

4.8 Đối sánh với khung đào tạo dựa trên năng lực của CFIA  

Bảng 8 - Phụ lục 5 thể hiện số lượng người trả lời được đào tạo về các chủ đề tương tự với khung đào tạo 
dựa trên năng lực của CFIA dành cho cơ quan thanh tra an toàn thực phẩm. Khung đào tạo CFIA được xác 
định tại Phụ lục 2. Các chương trình đào tạo năng lực cho thanh tra viên và cơ quan quản lý thực phẩm đã 
được tổ chức thông qua dự án trước đây về quản lý an toàn thực phẩm tại Việt Nam với các chủ đề liên 
quan đến hoạt động kiểm soát an toàn thực phẩm như kỹ năng giao tiếp, kỹ năng viết, thanh tra và kiểm 
tra chuyên môn, đọc hiểu các văn bản pháp luật liên quan đến an toàn thực phẩm.  

Bảng 9 - Phụ lục 5 là kết quả khảo sát về nhu cầu đào tạo theo khung chương trình đào tạo của CFIA. Khi 
phân tích kết quả khảo sát về nhu cầu đào tạo theo các chủ đề của CFIA, chúng tôi nhận thấy có một số chủ 
đề chưa được đào tạo tại Việt Nam hoặc rất ít trường hợp có sẵn trong các chủ đề đào tạo.  

Sau đây là những chủ đề bổ sung mà các cán bộ làm công tác thanh kiểm tra ATTP mong muốn được đào 
tạo: 

1. Quản lý tình trạng khẩn cấp trong ứng phó sự cố an toàn thực phẩm (Quy trình ứng phó sự cố bùng phát 
sự cố thực phẩm (FIORP) 

2. Hoạt động của Nhà nước và môi trường chính sách về thanh tra an toàn thực phẩm 

3. Hoạt động tham khảo hỗ trợ các quyết định về an toàn thực phẩm 

4. Phản hồi chính sách trong kiểm soát an toàn thực phẩm 

5. Tư duy phản biện trong an toàn thực phẩm 

6. Quản lý chiến lược trong thanh tra an toàn thực phẩm 

7. Tư duy chiến lược và ra quyết định trong quản lý rủi ro 

Ngoài ra còn nhiều nội dung khác trong chương trình đào tạo theo khung CFIA có thể được áp dụng để đào 
tạo trong lĩnh vực thanh kiểm tra ATTP tại Việt Nam 
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4.9 Khảo sát một số Hệ thống quản lý đào tạo trực tuyến  

Bảng 10 - Phụ lục 6 giới thiệu một số Hệ thống quản lý đào tạo trực tuyến (LMS) phục vụ cho việc quản lý 
vận hành các chương trình e-learning hiện tại và trong tương lai, trong đó phải kể đến những nền tảng đào 
tạo trực tuyến phổ biến trên thế giới như Moodle, cho đến những hệ thống được thiết kế theo đặc thù của 
các doanh nghiệp hoặc các đơn vị có nhu cầu tổ chức và quản lý các khóa học trực tuyến như LotusLMS, 
Doceco, CLS (Hương Việt) và Hachium. Đây là những hệ thống có thể lưu trữ các bài học trực tuyến, quản 
lý tài liệu học tập, quản lý các tài khoản của người học với các tính năng tổ chức quản lý quá trình học, tự 
học, làm bài tập, thi và đánh giá người học. Tùy thuộc vào từng đơn vị cung cấp dịch vụ, các hệ thống này 
có thể được thiết kế để quản lý các chương trình đào tạo cấp chứng chỉ.  
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5 Kết luận và kiến nghị 

5.1 Kết luận chung 

Qua khảo sát nhu cầu đào tạo nâng cao năng lực thanh kiểm an toàn thực phẩm, chúng tôi nhận thấy, nói 
chung, có sự nhất quán trong yêu cầu về nội dung đào tạo nâng cao năng lực cho thanh tra viên và cơ quan 
quản lý. 

Hầu hết cán bộ tham gia khảo sát cho rằng cần cải thiện các chương trình đào tạo nâng cao năng lực để 
tăng khả năng thực hiện hiệu quả hơn các nhiệm vụ được giao . Đào tạo trực tiếp kết hợp với thực tiễn vẫn 
được coi là một phương pháp đào tạo hiệu quả với thời gian phù hợp trong 3-5 ngày. Tuy nhiên, nên áp 
dụng đào tạo trực tuyến để sử dụng thời gian học tập linh hoạt cho những người đương nhiệm. Tất cả các 
đơn vị có cơ sở hạ tầng công nghệ thông tin đáp ứng các yêu cầu của giảng dạy trực tuyến. 

Nhóm chuyên gia cũng nhận ra rằng những khó khăn mà người học có thể gặp phải khi tham gia vào các 
chương trình đào tạo này có thể là thời gian, kinh phí hạn chế và các lớp đào tạo không được tổ chức thường 
xuyên. Việc xác định và mời các chuyên gia có kinh nghiệm thực tế và kỹ năng giao tiếp hiệu quả cũng là 
một nhu cầu nhiều người tham gia khảo sát mong muốn. Thời gian học giới hạn là yếu tố được đề cập nhiều 
nhất ảnh hưởng đến sự tham gia của chương trình đào tạo (chiếm 75,8%), tiếp theo là đối tượng được lãnh 
đạo cử đi học không phù hợp (chiếm 50,3%) và sau đó là bản thân nội dung chương trình học (chiếm 39,9%). 

Việc nắm vững các văn bản quy phạm pháp luật, quy định liên quan đến an toàn thực phẩm và thanh tra là 
yếu tố quan trọng nhất trong nâng cao năng lực của cán bộ làm công tác này.  Vì vậy cần có những hướng 
dẫn cụ thể cùng với bảng kiểm chi tiết cho thể hỗ trợ cho việc tập huấn cũng như thanh kiểm tra. 

Cần nâng cao năng lực thanh tra viên về mặt kỹ năng: thanh tra viên cần học kinh nghiệm điều phối/ phối 
hợp tổ chức các đoàn thanh/kiểm tra từ các thành phần khác nhau (trong các nhóm công tác liên ngành). 
Ngoài ra họ cần linh hoạt, nắm rõ quy định để xử lý các tình huống gặp phải. 

Chúng tôi cũng so sánh chương trình đào tạo hiện có ở Việt Nam với khung chương trình đào tạo dựa trên 
năng lực dành cho thanh tra an toàn thực phẩm của CFIA và xác định được khoảng cách giữa hai chương 
trình đang triển khai. Qua đó sẽ giúp xây dựng khung đào tạo phù hợp cho các cơ quan thanh tra ở Việt 
Nam. 

Về hình thức tổ chức: cần có chương trình đào tạo có giá trị pháp lý, có chứng chỉ để phục vụ cho việc bổ 
nhiệm, quy hoạch. Đối tượng đào tạo là thanh tra chuyên ngành từ trung ương đến  địa phương; do đó, 
việc thiết kế và vận hành hệ thống đào tạo trực tuyến sẽ cho phép triển khai nội dung đào tạo trên quy mô 
lớn và thuận tiện cho cán bộ đương nhiệm. Tuy nhiên cũng xác định rõ việc đạo tạo trực tuyến chỉ tập trung 
vào các nội dung liên quan đến bồi dưỡng kiến thức về an toàn thực phẩm, trao đổi kỹ năng, kinh nghiệm 
trong việc thực hiện công tác thanh/kiểm tra. 

Các chương trình đào tạo thanh tra viên, cán bộ quản lý an toàn thực phẩm đã được Bộ Nông nghiệp và 
PTNT, Bộ Y tế và Bộ Công Thương triển khai. Tuy nhiên, vẫn cần có thêm các chương trình đào tạo được 
thiết kế để đáp ứng nhu cầu cụ thể của từng lĩnh vực thanh kiểm tra. Với phản hồi chuyên môn của các 
chuyên gia quốc tế trong dự án SAFEGRO, so sánh với khung đào tạo dựa trên năng lực của CFIA và việc xác 
định hệ thống và nền tảng quản lý học tập (LMS) phù hợp để thực hiện chương trình đào tạo, chúng tôi hy 
vọng có thể thiết kế chương trình đào tạo hiệu quả phù hợp với sự phát triển của cuộc cách mạng công 
nghệ 4.0 trên các lĩnh vực khác nhau, trong đó có đào tạo nâng cao năng lực cán bộ quản lý an toàn thực 
phẩm tại Việt Nam. 
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5.2 Khuyến nghị cụ thể 

1. Chúng tôi khuyến nghị xây dựng khung chương trình đào tạo dựa trên năng lực cho thanh tra viên thuộc 
cơ quan quản lý an toàn thực phẩm. Khung chương trình cần bao gồm các khối kiến thức sau: Kiến thức 
chung về an toàn thực phẩm; nhận diện mối nguy ATTP cho từng nhóm ngành hàng theo từng lĩnh vực; 
hoạt động thanh tra, kiểm tra; lấy mẫu để thử nghiệm; các quá trình sản xuất và chế biến thực phẩm; hệ 
thống quản lý và đảm bảo chất lượng; đánh giá nguy cơ, quản lý nguy cơ và truyền thông nguy cơ; thực 
hành trong những tình huống cụ thể tại doanh nghiệp sản xuất chế biến thực phẩm. Ngoài ra, các kỹ năng 
có thể được lồng ghép vào các chương trình đào tạo chuyên ngành hoặc nội dung đào tạo chuyên ngành 
dành cho thanh tra trong các sản phẩm/nhóm sản phẩm thực phẩm cụ thể. 

2. Hình thức tổ chức đào tạo phải có giá trị pháp lý để việc đào tạo được công nhận cấp chứng chỉ sau khi 
hoàn thành các khóa đào tạo trong chương trình. Giấy chứng nhận được sử dụng để bổ nhiệm thanh tra 
viên an toàn thực phẩm. Chương trình đào tạo nên hướng tới các thanh tra viên chuyên ngành ở trung 
ương hoặc địa phương. Việc thiết kế và vận hành hệ thống đào tạo trực tuyến sẽ có khả năng triển khai nội 
dung đào tạo trên quy mô lớn và thuận tiện cho cán bộ đương nhiệm ở các cấp chính quyền. Để có thể linh 
hoạt trong việc sử dụng thời gian học tập của người học, cần khuyến khích đào tạo trực tuyến. 

3. Các chương trình đào tạo cho thanh tra viên và cán bộ an làm công tác thanh tra an toàn thực phẩm đã 
được Bộ Nông nghiệp và PTNT, Bộ Y tế và Bộ Công Thương thực hiện thông qua kinh phí của các dự án khác 
nhau hoặc bằng ngân sách hàng năm. Tuy nhiên, vẫn cần có thêm các chương trình đào tạo để lấp đầy 
khoảng trống về kiểm tra thực tế và đáp ứng nhu cầu cụ thể của từng lĩnh vực kiểm tra. Chúng tôi đề xuất 
khung đào tạo dựa trên năng lực có so sánh với ma trận đào tạo của CFIA. Khoảng cách giữa hai chương 
trình hoạt động sẽ hỗ trợ xây dựng khung đào tạo phù hợp cho thanh tra viên và cán bộ làm công tác thanh 
tra ở Việt Nam.  

4. Chúng tôi khuyến nghị chương trình đào tạo nên được tổ chức với các mô-đun học trực tuyến để phổ 
biến tốt hơn kiến thức về an toàn thực phẩm và quy trình kiểm tra cho thanh tra viên và cán bộ làm công 
tác thanh/kiểm cán bộ kiểm soáttra  thực phẩm cấp tỉnh/thành phố. Bên cạnh các mô-đun e-learning, cần 
triển khai một số mô-đun đào tạo trực tiếp để có sự tương tác dạy-học hiệu quả, đặc biệt trong việc cập 
nhật Luật Thanh tra và các nghị định mới. Nghiên cứu trường hợp thực tế về việc thăm quan các cơ sở sẽ 
rất quan trọng đối với thanh tra viên trong việc giải quyết các tình huống phát sinh và xử lý vi phạm hành 
chính. 

5. Một số chủ đề được xác định trong khung đào tạo dựa trên năng lực của CFIA, là các chủ đề không được 
đào tạo tại Việt Nam hoặc chỉ đào tạo trong rất ít trường hợp nên được đưa vào như các chủ đề trong 
khung đào tạo dựa trên năng lực. 

• Quản lý khẩn cấp để ứng phó với sự cố an toàn thực phẩm (Quy trình ứng phó sự cố bùng phát sự cố 
thực phẩm (FIORP) 

• Hoạt động của nhà nước và môi trường chính sách về thanh tra an toàn thực phẩm 

• Hoạt động tham khảo hỗ trợ các quyết định về an toàn thực phẩm 

• Phản hồi chính sách trong kiểm soát an toàn thực phẩm 

• Tư duy phản biện trong an toàn thực phẩm 

• Quản lý chiến lược trong thanh tra an toàn thực phẩm 

• Tư duy chiến lược và ra quyết định trong quản lý rủi ro 

6. Khung đào tạo dựa trên năng lực và các mô-đun học tập trực tuyến có thể được tổ chức với các môn học 
sau đây thể hiện cả kỹ năng mềm và kỹ năng chuyên môn 



 

33 

 

• Học phần 1: Kỹ năng giao tiếp hiệu quả cho thanh tra thực phẩm 

• Mô-đun 2: Ra quyết định và giải quyết vấn đề dành cho thanh tra viên và quản lý nguy cơ 

• Học phần 3: Phát triển chuyên môn và đạo đức 

• Học phần 4: Giới thiệu các Quy định và Tiêu chuẩn An toàn Thực phẩm 

• Mô-đun 5: Các mối nguy an toàn thực phẩm, đánh giá nguy cơ và các biện pháp kiểm soát dựa trên 
nguy cơ 

• Học phần 6: Lập kế hoạch, chương trình và quy trình thanh kiểm tra an toàn thực phẩm 

Mỗi mô-đun có thể chứa một số chủ đề và có thể được thiết kế cho học tập trực tuyến hoặc học tập kết 
hợp giữa trực tuyến và trực tiếp. Việc thiết kế và phát triển mô-đun e-learning có thể được chia thành nhiều 
giai đoạn: phát triển giáo trình, phát triển nội dung đào tạo, chuyển đổi thành mô-đun e-learning và hệ 
thống quản lý học tập (LMS). Chúng tôi cũng khuyến nghị nên kết hợp với các mô đun trực tuyến về giới 
hiện đang được xây dựng trong dự án SAFEGRO. Khi bắt đầu triển khai học tập trực tuyến sẽ có sự hỗ trợ 
của giáo viên và người cố vấn. Sau đó, nó có thể được hoàn thiện và vận hành đơn giản hơn. 
 
7. Trong giai đoạn thí điểm, việc đào tạo có thể do chuyên gia của dự án tổ chức và chuyển giao cho 
NAFIQPM hoặc cơ quan tương đương. Về lâu dài, nền tảng LMS chứa các mô-đun học tập e-learning về đào 
tạo phải được  các cơ sở đào tạo được tiếp nhận, vận hành, duy trì và cập nhật. Một số cơ sở đào tạo được 
chỉ định về đào tạo cán bộ quản lý an toàn thực phẩm như: 

• Trường Cán bộ Quản lý Nông nghiệp và Phát triển nông thôn: Trường này có các chương trình đào 
tạo chuyên ngành về quản lý chất lượng và an toàn thực phẩm nông lâm thủy sản. Hiện nay trường 
đã đào tạo trực tuyến và nơi này có tiềm năng tổ chức các mô đun đào tạo e-leaning. Học trực 
tuyến do SAFEGRO thiết kế có thể được tích hợp vào LMS của họ trong tương lai. 

• Đại học Y tế Công cộng Hà Nội (Hà Nội) (MOH): Trường đại học này có Viện Đào tạo Quản lý Y tế 
đào tạo các thanh tra viên chuyên ngành an toàn thực phẩm tuy nhiên nghiên cứu của chúng tôi 
cho thấy viện đào tạo này hiện không có năng lực về LMS học trực tuyến. 

• Trường Đại học Công Thương Hồ Chí Minh (TP.HCM) (MOIT): Trường đại học này đào tạo thanh 
tra, quản lý an toàn thực phẩm cấp tỉnh. Nghiên cứu này cho thấy họ sẵn sàng tổ chức LMS nếu dự 
án SAFEGRO có thể thu hút sự tham gia của họ ngay từ khi bắt đầu phát triển chương trình đào 
tạo. 

Các cơ sở này có khả năng tổ chức các khóa đào tạo thanh tra viên có chứng chỉ hợp lệ. 
 
Các kết quả được xác định và khuyến nghị đưa ra trong báo cáo này sẽ được thảo luận với đại diện đơn vị  
ở cả ba Bộ chịu trách nhiệm về an toàn thực phẩm ở Việt Nam. Trên cơ sở đó dự án SAFEGRO có thể tiếp 
tục phát triển chương trình đào tạo về công tác thanh tra nhằm nâng cao năng lực kiểm soát an toàn thực 
phẩm  
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Tài liệu tham khảo 

1. Luật Thanh tra số 11/2022/QH15 ngày 14 tháng 11 năm 2022; 
2. Luật Xử lý vi phạm hành chính số 15/2012/QH13 ngày 20 tháng 6 năm 2012; 
3. Luật An toàn thực phẩm số 55/2010/QH12 ngày 17 tháng 6 năm 2010; 
4. Luật Tiêu chuẩn và Quy chuẩn kỹ thuật số 68/2006/QH11 ngày 29 tháng 6 năm 2006; 
5. Luật Chất lượng sản phẩm, hàng hóa số 05/2007/QH12 ngày 21 tháng 11 năm 2007; 
6. Nghị định số 15/2008/ND-CP ngày 02 tháng 02 năm 2018 quy định chi tiết thi hành một số điều của 
Luật An toàn thực phẩm; 
Nghị định số 03/2024/NĐ-CP ngày 11/1/2024 Quy định về cơ quan thực hiên chức năng thanh tra chuyên 
ngành và hoạt động của cơ quan được giao thực hiện chức năng thanh tra chuyên ngành 
8. Nghị định 115/2018/ND-CP ngày 04/9/2018 quy định xử phạt vi phạm hành chính về an toàn thực 
phẩm 
10. Nghị định số 119/2017/ND-CP ngày 01 tháng 11 năm 2017 của Chính phủ Quy định xử phạt vi phạm 
hành chính trong lĩnh vực tiêu chuẩn, đo lường, chất lượng sản phẩm, hàng hóa; 
11. Nghị định số 90/2017/ND-CP ngày 31 tháng 7 năm 2017 của Chính phủ Quy định xử phạt vi phạm 
hành chính trong lĩnh vực thú y; 
12. Nghị định số 31/2016/ND-CP ngày 06 tháng 5 năm 2016 của Chính phủ Quy định xử phạt vi phạm 
hành chính trong lĩnh vực giống cây trồng, bảo vệ và kiểm dịch thực vật;  
Nghị định số 105/2017/ND-CP ngày 14/7/2017 của Chính phủ về kinh doanh rượu; 
17. Nghị định số 43/2017/ND-CP ngày 14 tháng 4 năm 2017 của Chính phủ về nhãn hàng hóa; 
18. Nghị định số 181/2013/ND-CP ngày 14 tháng 11 năm 2013 của Chính phủ quy định chi tiết thi hành 
Luật Quảng cáo; 
19. Thông tư số 43/2014/TT-BYT ngày 24 tháng 11 năm 2014 của Bộ trưởng Bộ Y tế quy định về quản lý 
thực phẩm chức năng; 
20. Thông tư số 24/2019/TT-BYT ngày 30/8/2019 Quy định về quản lý và sử dụng phụ gia thực phẩm; 
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Phụ lục 1 

Danh sách các cơ quan làm việc trực tiếp  

1. Cục An toàn thực phẩm – Bộ Y tế  

2. Sở Nông nghiệp – TP Hà nội 

3. Sở Công thương – TP Hà Nội 

4. Chi cục Quản lý thị trường Hà Nội 

5. Chi cục An toàn Thực phẩm Hà Nội 

6. Chi cục Chế biến, chất lượng và phát triển thị trường Hà nội 

7. Cục Chế biến, chất lượng và phát triển thị trường, Bộ NN & PTNT 

8. Cục Thú y, Bộ NN & PTNT 

9. Cục Bảo vệ thực vật, Bộ NN & PTNT 

10. Cục Chăn nuôi, Bộ NN & PTNT 

11. Cục Trồng trọt, Bộ NN & PTNT 

12. Cục Thủy sản, Bộ NN & PTNT 

13. Ban quản lý ATTP TP. Hồ chí minh  

14. Sở Nông nghiệp TP HCM  

15. Sở Công thương TP. HCM 

16. Chi cục Quản lý thị trường, Sở Công thương TP HCM 

17. Vụ Khoa học và Công nghệ, Bộ Công thương 

18. Tổng cục Quản lý thị trường, Bộ Công thương 

Danh sách các đơn vị gửi phiếu khảo sát trực tuyến  

I. Cơ quan ở cấp Trung ương:  

1. Thanh tra Bộ Y tế;  

2. Cục An toàn thực phẩm – Bộ Y tế;  

3. Vụ Khoa học và Công nghệ - Bộ Công Thương;  

4. Thanh tra Bộ Công Thương;  

5. Tổng cục Quản lý thị trường;  

6. Thanh tra Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn;  

7. Cục Bảo vệ thực vật;  

8. Cục Thú y;  

9. Cục Trồng trọt;  

10.Cục Chăn nuôi;  
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11.Cục Thủy sản;  

12.Chi cục Chất lượng, Chế biến và Phát triển thị trường Nam Bộ,  

13.Chi cục Chất lượng, Chế biến và Phát triển thị trường Trung Bộ,  

14.Trung tâm Kiểm nghiệm Kiểm chứng và Dịch vụ chất lượng;  

15.Trung tâm Chất lượng nông lâm sản và thủy sản vùng 1-6  

II. Cơ quan ở cấp tỉnh/thành phố trực thuộc trung ương:  

1. Sở Nông nghiệp và Phát triển nông thôn:  

- Chi cục Quản lý chất lượng Nông Lâm sản và Thủy sản/ Phòng Quản lý chất lượng.  

- Chi cục Chăn nuôi và Thú y;  

- Chi cục Trồng trọt và Bảo vệ thực vật; - Chi cục Thủy sản; - Thanh tra Sở.  

2. Sở Y tế:  

- Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm;  

- Thanh tra Sở.  

3. Sở Công Thương.  

4. Sở An toàn thực phẩm thành phố Hồ Chí Minh  

5. Ban Quản lý An toàn thực phẩm tỉnh Bắc Ninh;  

6. Ban Quản lý An toàn thực phẩm thành phố Đà Nẵng. 

 

Các cơ quan tham gia khảo sát trực tuyến 

Bảng 3. Các cơ quan tham gia khảo sát trực tuyến 

I. Cơ quan ở cấp Trung ương:   Số lượng 

1. Thanh tra Bộ Y tế;    

2. Cục An toàn thực phẩm – Bộ Y tế;    

3. Vụ Khoa học và Công nghệ - Bộ Công Thương;    

4. Thanh tra Bộ Công Thương;    

5. Tổng cục Quản lý thị trường;    

6. Thanh tra Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn;   
7. Cục Bảo vệ thực vật;   
8. Cục Thú y;    

9. Cục Trồng trọt;    

10.Cục Chăn nuôi;    

11.Cục Thủy sản;    

12.Chi cục Chất lượng, Chế biến và Phát triển thị trường Nam Bộ,  1 

13.Chi cục Chất lượng, Chế biến và Phát triển thị trường Trung Bộ,    

14.Trung tâm Kiểm nghiệm Kiểm chứng và Dịch vụ chất lượng;    

15.Trung tâm Chất lượng nông lâm sản và thủy sản vùng 1-6  2 



 

37 

 

Chi cục kiểm dịch thực vật Vùng 2 

II. Cơ quan ở cấp tỉnh/thành phố trực thuộc trung ương:    

1. Sở Nông nghiệp và Phát triển nông thôn:    

- Chi cục Quản lý chất lượng Nông Lâm sản và Thủy sản/ Phòng Quản lý chất lượng.  32 

- Chi cục Chăn nuôi và Thú y;  7 

Chi cục Trồng trọt và Bảo vệ thực vật 11 

Chị cục thuỷ sản 12 

Thanh tra Sở NN&PTNT 10 

2. Sở Y tế:    

Chi cục An toàn vệ sinh thực  phẩm; 26 

Thanh tra Sở.  14 

3. Sở Công Thương.    

Thanh tra Sở.  24 

Phòng chuyên môn 12 

4. Sở An toàn thực phẩm thành phố Hồ Chí Minh    

5. Ban Quản lý An toàn thực phẩm tỉnh Bắc Ninh;  1 

6. Ban Quản lý An toàn thực phẩm thành phố Đà Nẵng.   

 Tổng số 155 
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Phụ lục 2. Câu hỏi khảo sát trực tuyến 

 

KHẢO SÁT NHU CẦU ĐÀO TẠO CÁN BỘ LÀM CÔNG TÁC THANH TRA, KIỂM TRA VỀ AN TOÀN THỰC 
PHẨM 
 
Dự án An toàn thực phẩm (ATTP) vì sự Phát triển (SAFEGRO) do Chính phủ Canada tài trợ cho Việt 
Nam đang được thực hiện từ 2021 đến 2025. Nhằm giúp Dự án SAFEGRO xây dựng chương trình 
nâng cao năng lực cho cán bộ làm công tác quản lý nhà nước về an toàn thực phẩm (ATTP) của 
Việt Nam, chúng tôi rất mong muốn Quí vị dành thời gian cho khảo sát nhỏ này.  
 
Bộ câu hỏi khảo sát này nhằm xác định nhu cầu đào tạo cán bộ thực hiện công tác quản lý nhà 
nước về ATTP (thực hiện các chức năng thanh tra, kiểm tra, xác minh, thực thi và kiểm soát đối 
với hàng hóa thực phẩm được quản lý). Thông tin quý vị cung cấp chỉ phục vụ cho xây dựng hoạt 
động dự án. Mọi thông tin về cá nhân của quý vị điền phiếu sẽ được bảo mật và đảm bảo không 
công khai trên các phương tiện truyền thông hay bên thứ ba.  
 
Xin cảm ơn quý vị đã dành thời gian cung cấp thông tin giúp chúng tôi thiết kế chương trình tập 
huấn và đào tạo cho cán bộ làm công tác thanh tra, kiểm tra về ATTP tại Việt Nam. Phản hồi của 
quý vị góp phần quan trọng vào việc xây dựng chương trình đào tạo đáp ứng được những yêu cầu 
cụ thể của công tác quản lý nhà nước về ATTP. 
 
Hãy trả lời những câu hỏi sau theo hiểu biết tốt nhất của quý vị 
 
1. Thông tin chung 
 
Tên cơ quan:………………………………………………………………………………………………… 
Họ và tên cán bộ đầu mối: ………………………,   Đơn vị: ………………...................... Điện 
thoại:…………………………………………..E-mail:……………………………………………… 
Giới:……………………Nam:....................Nữ:.......................Khác:……………………….................. 
Số lượng cán bộ làm công tác thanh tra, kiểm tra ATTP tại đơn vị: ................................................ 
 
2. Những khó khăn và thách thức 

2.1. Khó khăn và thách thức lớn nhất mà cán bộ làm công tác thanh tra, kiểm tra về ATTP tại Việt 
Nam gặp phải 

2.2. Nhóm sản phẩm hoặc những lĩnh vực mà công tác thanh tra, kiểm tra về ATTP gặp khó khăn 
nhất là gì? (Liệt kê ít nhất 3 nhóm sản phẩm hoặc lĩnh vực) 

2.3. Ông/Bà lựa chọn 03 khó khăn và thách thức nhất của công tác thanh tra, kiểm tra ATTP 

• Sự phối hợp của các cơ quan chức năng chưa hiệu quả 

• Kỹ năng xử lý tình huống của cán bộ thanh tra/kiểm tra còn yếu 

• Xử lý tình huống phát sinh còn chậm, chưa có giải pháp kịp thời 

• Hệ thống văn bản quy định phức tạp, khó áp dụng 
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• Chưa có chế tài xử phạt nghiêm minh 

• Việc xử lý đôn đốc thực hiện các kết luận thanh, kiểm tra chưa triệt để 

• Lực lượng cán bộ làm công tác quản lý an toàn thực phẩm còn thiếu 

• Các cơ sở sản xuất nhỏ lẻ nên đầu tư trang thiết bị đảm bảo ATTP còn hạn chế 

• Một bộ phận người dân vẫn chấp nhận tiêu thụ thực phẩm mất an toàn 

• Thực phẩm không đảm bảo ATTP vẫn còn trôi nổi trên thị trường 

• Khác (xin hãy chỉ rõ) 

2.4. Ông/Bà lựa chọn những lĩnh vực mà công tác thanh tra, kiểm tra ATTP gặp khó khăn (lựa 
chọn câu trả lời phù hợp) 

• Sản phẩm thực phẩm chế biến, phối chế 

• Sản phẩm thịt gia súc, gia cầm 

• Cơ sở giết mổ gia súc, gia cầm 

• Cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống 

• Các cơ sở hoạt động nhỏ lẻ, không phải là đối tượng cấp giấy chứng nhận cơ sở đủ 
điều kiện ATTP 

• Cơ sở kinh doanh trên hệ thống thương mại điện tử 

• Khác (xin hãy chỉ rõ) 

3. Nhu cầu đào tạo  

3.1. Những kiến thức và kỹ năng cơ bản và cần thiết nhất đối với những người làm công tác thanh 
tra, kiểm tra về ATTP cần có là gì? 

3.2. Những kỹ năng cần thiết nào giúp cán bộ thực thi hoàn thành tốt nhiệm vụ thanh tra, kiểm 
tra ATTP? 

3.3.Những kỹ năng cán bộ thanh tra, kiểm tra ATTP đã có 

3.4. Những kỹ năng mới cán bộ thanh tra, kiểm tra ATTP cần được học thêm 

3.5. Lý do có thể cản trở cán bộ thanh tra, kiểm tra ATTP học những kỹ năng này? 

3.6. Những văn bản quy phạm pháp luật cần được tập huấn cho cán bộ thanh tra, kiểm tra ATTP? 

3.7. Ông/Bà chỉ ra 05 nội dung đào tạo chuyên môn về an toàn thực phẩm mà Ông/Bà cho là quan 
trọng đối với công việc của mình hoặc đồng nghiệp mình  

3.8. Ông/Bà chỉ ra 05 nội dung đào tạo về kỹ năng quản trị và quản lý an toàn thực phẩm mà 
Ông/Bà cho là quan trọng đối với công việc của mình hoặc đồng nghiêp mình  

3.9. Ông/Bà xếp theo thứ tự ưu tiên các kỹ năng cần thiết cho công tác thanh tra, kiểm tra an toàn 
thực phẩm (xếp thứ tự từ 1-7 các yếu tố kỹ năng sau) 

• Kỹ năng thanh tra, kiểm tra, làm việc tại cơ sở (kiểm tra hồ sơ, kiểm tra thực tế, kỹ 
năng khai thác thông tin từ chủ cơ sở…) 

• Kỹ năng soạn thảo các văn bản: quyết định, biên bản làm việc… 

• Kỹ năng xử lý tình huống  

• Xử lý vi phạm hành chính  

• Kỹ năng tổ chức và phối hợp với các thành viên trong đoàn công tác 
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• Kỹ năng nắm bắt, vận dụng các quy định tại các văn bản quy phạm pháp luật 

• Kỹ năng xử lý tình huống phát sinh (ví dụ: cơ sở không hợp tác) 

• Khác (xin hãy chỉ rõ) 

3.10. Những yếu tố chủ quan và khách quan nào có thể ảnh hưởng tới việc tham gia chương trình 
đào tạo? (Lựa chọn các câu trả lời thích hợp) 

• Thời gian học  

• Đối tượng được lãnh đạo cử đi học 

• Chương trình học  

• Giảng viên đào tạo 

• Khác (xin hãy chỉ rõ) 

3.11. Ông/Bà có nghĩ rằng cần có một chương trình đào tạo theo chuyên đề dành cho công tác 
thanh tra, kiểm tra những nhóm sản phẩm thực phẩm cụ thể (ví dụ như thủy sản, trứng, thịt, rượu 
bia….) 

• Có, rất cần thiết 

• Không cần thiết 

4. Phương thức đào tạo: 

(Lựa chọn câu trả lời phù hợp) 

4.1. Phương pháp đào tạo mà quý vị ưa thích là gì?  

• học trực tiếp  

• học trực tuyến  

• học trực tiếp kết hợp với trực tuyến 

• học trực tiếp kết hợp với thực hành  

• Khác (xin hãy chỉ rõ) 

4.2. Ông/Bà đã tham dự hoặc hoàn thành khóa học trực tuyến chưa? 

• Có 

• Không 

4.3. Thời gian phù hợp cho một khóa đào tạo? 

• 1 ngày 

• 2 ngày 

• 3-5 ngày 

• 2 tuần 

• 3 tuần 

• Khác (xin hãy chỉ rõ) 

4.4. Việc đào tạo tại chỗ có mang lại lợi ích cho cán bộ làm công tác thanh tra, kiểm tra về ATTP 
không? 

• Có 

• Không 
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4.5. Thời gian học phù hợp cho cán bộ đang làm việc là gì? 

• Ngoài giờ/ cuối tuần 

• Trong giờ hành chính 

• Khác (xin hãy chỉ rõ) 

5. Đánh giá và phản hồi về chương trình đào tạo: 
Đánh giá trên thang điểm từ ít quan trọng nhất tới quan trọng nhất (1: Không quan trọng, 5: Cực 
kỳ quan trọng) 

1. Độ chính xác của việc thanh/kiểm tra: Đo lường độ chính xác của các cuộc kiểm tra, thanh tra 
về ATTP. Ví dụ: tỷ lệ phần trăm các vi phạm được xử lý đúng trong quá trình thanh tra/kiểm tra  

□ 
Không quan trọng (1) 

□ 
Không mấy quan trọng (2) 

□ 
Quan trọng (3) 

□ 
Khá quan trọng (4) 

□ 
Cực kỳ quan trọng (5) 

2. Tuân thủ quy định: Mức độ tuân thủ các quy định, tiêu chuẩn về ATTP của cơ sở sản xuất kinh 
doanh thực phẩm. Ví dụ so sánh với mức độ vi phạm ATTP trước khi chương trình đào tạo được 
triển khai ở khu vực  

□ 
Không quan trọng (1) 

□ 
Không mấy quan trọng (2) 

□ 
Quan trọng (3) 

□ 
Khá quan trọng (4) 

□ 
Cực kỳ quan trọng (5) 

3. Hiệu quả của chương trình đào tạo: Hiệu quả có thể được đánh giá qua việc giảm sự cố ATTP 
hoặc nâng cao việc tuân thủ quy định ATTP của người sản xuất kinh doanh thực phẩm  

□ 
Không quan trọng (1) 

□ 
Không mấy quan trọng (2) 

□ 
Quan trọng (3) 

□ 
Khá quan trọng (4) 

□ 
Cực kỳ quan trọng (5) 

4. Xử lý tình huống tốt hơn: Đánh giá khả năng xử lý tình huống của cán bộ làm công tác thanh 
tra, kiểm tra về ATTP sau khi hoàn thành chương trình đào tạo.  

 □ 
Không quan trọng (1) 

□ 
Không mấy quan trọng (2) 

□ 
Quan trọng (3) 

□ 
Khá quan trọng (4) 

□ 
Cực kỳ quan trọng (5) 

5. Tiếp thu kiến thức: Đánh giá kiến thức trước và sau khóa học để xác định mức độ kiến thức 
được tiếp thu  

□ 
Không quan trọng (1) 

□ 
Không mấy quan trọng (2) 

□ 
Quan trọng (3) 

□ 
Khá quan trọng (4) 

□ 
Cực kỳ quan trọng (5) 

6. Một số câu hỏi định lượng  

(Lựa chọn câu trả lời phù hợp) 

1. Ông/Bà hài lòng ở mức độ nào về kết quả hoạt động chung của công tác thanh tra/kiểm 
tra/giám sát thực phẩm tại Việt Nam? (1 = Rất không hài lòng, 5 = Rất hài lòng) 

□ 
Rất không hài lòng (1) 

□ 
Không hài lòng (2) 

□ 
Bình thường (3) 

□ 
Hài lòng (4) 

□ 
Rất hài lòng (5) 

2. Ông/Bà đánh giá thế nào về các chương trình đào tạo hiện nay cho cán bộ làm công tác thanh 
tra, kiểm tra về ATTP ở Việt Nam? (1 = Chưa đạt, 5 = Xuất sắc) 

□ □ □ □ □ 
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Rất kém (1) Chưa đạt (2) Đạt (3) Tốt (4) Xuất sắc (5) 

3. Theo Ông/Bà, người làm công tác thanh tra, kiểm tra về ATTP ở Việt Nam được trang bị tốt đến 
mức nào để xử lý các tình huống khẩn cấp và khi bùng phát về ATTP? (1 = Chưa chuẩn bị, 5 = 
Chuẩn bị rất kỹ) 

□ 
Chưa chuẩn bị (1) 

□ 
Chưa chuẩn bị kỹ (2) 

□ 
Tạm ổn (3) 

□ 
Chuẩn bị kỹ (4) 

□ 
Chuẩn bị rất kỹ (5) 

4. Ông/Bà có ý kiến gì về tần suất các khóa bồi dưỡng hoặc đào tạo liên tục cho cán bộ làm công 
tác thanh tra, kiểm tra về ATTP? (1 = Rất hiếm khi, 5 = Thích hợp) 

□ 
Rất hiếm khi (1) 

□ 
Không thường xuyên (2) 

□ 
Bình thường (3) 

□ 
Thích hợp (4) 

□ 
Rất thích hợp (5) 

5. Theo Ông/Bà, vai trò của công tác thanh tra, kiểm tra về ATTP quan trọng như thế nào trong 
việc đảm bảo an toàn và sức khỏe cộng đồng ở Việt Nam? (1 = Không quan trọng, 5 = Cực kỳ 
quan trọng) 

□ 
Không quan trọng (1) 

□ 
Không mấy quan trọng (2) 

□ 
Quan trọng (3) 

□ 
Khá quan trọng (4) 

□ 
Cực kỳ quan trọng (5) 

6. Số lượng học viên tại đơn vị mong muốn được tham gia khóa đào tạo nâng cao năng lực cho 
cán bộ làm công tác thanh tra, kiểm tra về ATTP 

□ 
1-3  

□ 
4-7 

□ 
8-10  

□ 
11-20  

□ 
>20  

7. Nội dung cần thiết cho đào tạo cán bộ thanh tra, kiểm tra an toàn thực phẩm 
Nội dung đào tạo cán bộ thanh tra, kiểm tra ATTP Đã được đào 

tạo 
Chưa 
được đào 
tạo 

Mong muốn 
được đào tạo 

Kiến thức và Kỹ năng chung 

Kỹ năng giao tiếp    

Kỹ năng lập văn bản    

Hoạt động nghiệp vụ thanh tra/kiểm tra    

Thái độ & kỹ năng tổ chức phối hợp đoàn thanh tra/kiểm tra    

Kỹ năng nắm bắt, vận dụng quy định văn bản pháp luật    

Quản lý tình huống khẩn cấp    

Hoạt động của nhà nước & môi trường chính sách     

Nguồn nhân lực    

Quản lý thông tin    

Hoạt động tham chiếu     

Phản hồi về chính sách    

Tư duy phản biện    

Kiến thức chuyên môn 

An toàn sinh học    

Mối nguy an toàn thực phẩm    

Thanh tra an toàn thực phẩm    

Điều tra sự cố an toàn thực phẩm    

Các yêu cầu và quy định an toàn thực phẩm    

Các hệ thống thực phẩm    

Khoa học và công nghệ Thực phẩm    
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Chế biến thịt    

Các yêu cầu về giết mổ    

Công tác thú y    

Thức ăn chăn nuôi    

Phân bón & sử dụng phân bón    

Ứng phó với dịch hại cây trồng    

Lĩnh vực chuyên ngành cụ thể    

Thanh tra/kiểm tra vận chuyển thực phẩm    

Dành cho cán bộ thực hiện 

Thu hồi thực phẩm    

Truy xuất nguồn gốc thực phẩm    

Ứng phó trong tình huống khẩn cấp    

Thực tập xử lý tình huống tại cơ sở    

Quản lý tình huống khẩn cấp    

Quan hệ truyền thông    

Phối hợp với các bên liên quan    

Hoạt động của hệ thống quản lý chất lượng ATTP    

Các vụ xử phạt vi phạm hành chính phức tạp/truy tố    

Dành cho cán bộ quản lý 

Kỹ năng giao tiếp    

Quản lý tình huống khẩn cấp    

Trao đổi thông tin nội bộ và bên ngoài    

Quản lý tài chính    

Quản lý nguồn lực    

Quản lý tổ chức    

Quản lý dự án    

Truyền thông nguy cơ    

Phản hồi chính sách    

Quản lý chiến lược    

Tư duy chiến lược và ra quyết định    

 
Cảm ơn Ông/Bà đã hoàn thành bảng câu hỏi này. Những hiểu biết sâu sắc của Ông/Bà rất có giá 
trị trong việc xây dựng một chương trình đào tạo nhằm giải quyết các nhu cầu và thách thức cụ 
thể mà hoạt động thanh tra/kiểm tra an toàn thực phẩm ở Việt Nam phải đối mặt. Ý kiến đóng 
góp của Ông/Bà sẽ giúp đảm bảo an toàn và chất lượng thực phẩm trong khu vực. 
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Phụ lục 3. Kết quả khảo sát 

 

Hình  7. Những khó khăn mà công tác thanh kiểm tra ATTP gặp phải 

 

Hình  8. Các lĩnh vực gặp khó khăn trong công tác thanh kiểm tra an toàn thực phẩm 

 
 

Hình  9. Mức độ tuân thủ quy định và tiêu chuẩn 
ATTP trong sản xuất kinh doanh thực phẩm  

Hình  10. Mức độ hài lòng về hoạt động thanh kiểm 
tra ATTP  
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Hình  11. Đánh giá chương trình đào tạo thanh 
kiểm tra ATTP  

Hình 12. Mức độ đáp ứng trong việc xử lý tình 
huống khẩn cấp và xử lý sự cố về ATTP  

  

Hình 13. Tần suất các khóa đào tạo tập huấn nâng 
cao năng lực thanh kiểm tra ATTP  

Hình 14. Vai trò của công tác thanh kiểm tra ATTP 
trong việc bảo vệ sức khỏe cộng đồng  

 

 

Hình 15. Tỷ lệ đồng ý với phương thức đào tạo tập 
huấn  

Hình 16. Tỷ lệ cán bộ đã từng tham gia khóa học 
trực  tuyến  (%) 
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Hình  17. Tỷ lệ phản hồi về thời gian một khóa học  Hình 18. Tỷ lệ phản hồi về lợi ích của khóa tập 
huấn tại chỗ  

 
 

Hình  19. Thời gian học phù hợp  Hình 20. Tỷ lệ các câu trả lời đồng ý về sự hỗ trợ của 
của khóa học trực tuyến  
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Phụ lục  4. Một số chương trình đào tạo cán bộ thanh kiểm tra  

5.2.1 Chương trình đào tạo cán bộ thanh tra chuyên ngành về an toàn thực phẩm của Bộ Công thương 

Bảng 4. Chương trình đào tạo thanh tra an toàn thực phẩm dành cho lực lượng cán bộ quản lý thị trường 

STT Nội dung  

Phần 1. Kiến thức chung 

1 Tổng quan  

2 Văn bản pháp luật về khiếu nại, tố cáo  

3 Xử lý vi phạm hành chính  

4 Công tác phòng chống tham nhũng  

5 Quyết định công tác thanh tra  

6 Văn bản thanh tra  

7 Quy trình áp dụng  

8 Giải quyết khiếu nại  

9 Giải quyết tố cáo  

Phần 2: Chương trình đào tạo chuyên ngành 

11 Tổng quan về thanh tra và thanh tra chuyên ngành  

12 Tình tự tiến hành một cuộc thanh tra    

13 Xử lý vi phạm hành chính theo nghiệp vụ thanh tra chuyên ngành  

14 Xử lý sau thanh tra và lập và theo dõi hồ sơ thanh tra  

15 Khiếu nại, tố cáo và kiểm tra, xử lý kỷ luật trong hoạt động thanh tra chuyên 
ngành 

 

16 Tình huống thanh tra, xử lý trong lĩnh vực chuyên môn  

 

5.3 Chương trình đào tạo thanh kiểm tra tại Bộ Nông nghiệp và PTNT 

5.3.1 Khoá đào tạo về xử lý vi phạm hành chính 

Bảng 5. Chương trình đào tạo nghiệp vụ về xử lý vi phạm hành chính 

STT Nội dung  

1 Những nội dung cơ bản trong xử lý vi phạm hành chính: 
- Hệ thống hóa các văn bản quy phạm pháp luật về xử lý hành chính, 
- Các khái niệm cơ bản trong xử lý vi phạm hành chính, 
- Nguyên tắc xử phạt 
- bị xử phạt vi phạm hành chính, 
- Thời điểm, thời hạn, thời hiệu và cách tính, 
- Các tình tiết tăng nặng, giảm nhẹ, hành vi bị cấm. 
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2 Kỹ năng nhận biết vi phạm hành chính 
- Phân biệt vi phạm, vi phạm hành chính, tội phạm, 
- áp dụng các văn bản quy phạm pháp luật để xử phạt, 
- Vi phạm hành chính trong một số lĩnh vực thuộc thẩm quyền của cơ quan chức năng 

3 Kỹ năng lập biên bản vi phạm hành chính: 
- Thẩm quyền lập biên bản, số biên bản, địa điểm, thời hạn lập biên bản, nội dung, hình 
thức biên bản vi phạm hành chính.... 

4 - Kỹ năng xử lý hồ sơ vi phạm hành chính, 
- Dự thảo quyết định xử phạt vi phạm hành chính: 
- Nguyên tắc xác định thẩm quyền xử phạt vi phạm hành chính, 
- xác minh các tình tiết vi phạm hành chính, hình thức xử phạt... 

5 Công bố và theo dõi việc thực hiện quyết định xử phạt vi phạm hành chính, lập và lưu giữ 
hồ sơ 

6 Thực hành 

5.3.2 Chương trình đào tạo cán bộ chuyên trách quản lý chất lượng, an toàn thực phẩm thủy sản 

Bảng 6. Chương trình đào tạo cán bộ chuyên trách quản lý chất lượng, an toàn thực phẩm thủy sản 

TT Nội dung đào tạo 
Thời 
lượng 
đào tạo 

Bài 1 Kiến thức chung về ATTP  
- Các đặc tính của chất lượng 
- Khái niệm về các mối nguy ATTP 
- Các phương pháp quản lý chất lượng 
- Hệ thống văn bản QPPL về quản lý ATTP TS tại Việt Nam 

4 tiết  

II Nghiệp vụ giám sát, kiểm tra, thanh tra chuyên ngành và  xử lý vi phạm  

Bài 2  Giám sát ATTP: 
- Mục tiêu giám sát 
- Nội dung giám sát; 
- Tổ chức giám sát; 
- Xử lý kết quả sau giám sát; 
- Tổng hợp dữ liệu giám sát. 
- Giới thiệu CT DL và NT2MV 

4 tiết 
 

Bài 3  Kiểm tra ATTP: 
- Hoạt động kiểm tra, chứng nhận điều kiện bảo đảm ATTP các cơ sở SXKD 
TS của CQTW, CQĐP sau khi TT48, TT45 ban hành  
- Các biểu mẫu kiểm tra theo nhóm đối tượng  

4 tiết 

Bài 4 Lấy mẫu lô hàng thủy sản 
- Nguyên tắc chung hoạt động lấy mẫu 
- Yêu cầu đối với người lấy mẫu 
- Yêu cầu đối với dụng cụ lấy mẫu 
- Yêu cầu về ghi nhãn, vận chuyển mẫu 
- Lấy mẫu thủy sản 

4 tiết 
 

Bài 5 Điều tra nguyên nhân xử lý sự cố ATTP 
- Kiểm tra, kiểm nghiệm nhanh ATTP 
- Xác minh thông tin về sự cố ATTP 
- Điều tra, truy xuất nguồn gốc sản phẩm mất ATTP 

4 tiết 
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- Xử lý, thu hồi sản phẩm mất an toàn 
- Xác định nguyên nhân, thực hiện các biện pháp ngăn ngừa vi phạm tái diễn 
- Thẩm tra hiệu quả các biện pháp thực hiện 

Bài 6 Thanh tra chuyên ngành và  xử lý vi phạm  
- Trình tự thủ tục tiến hành một cuộc thanh tra chuyên ngành. 
- Trình tự thủ tục xử phạt vi phạm hành chính. 
- Trả lời những vướng mắc trong hoạt động thanh tra chuyên ngành. 

8 tiết 
 

III  Thực hành thực tế  8 tiết  

1 Chuẩn bị trước khi đi thực tế 
- Xác định địa điểm, thời gian và nội dung tham quan. 
- Chia tổ để tham quan thực tế có phân công cụ thể các nội dung thực hành 
thực tế của các tổ (các tổ gồm có tổ trưởng, thư ký) 
- Chuẩn bị Check list để kiểm tra (phát cho các học viên) 
- Chuẩn bị dụng cụ lấy mẫu, kiểm tra, kiểm nghiệm nhanh 

 

2 Tại cơ sở 
- Nghe giới thiệu về cơ sở, nắm thông tin chung. 
- Tra cứu hồ sơ, giấy tờ liên quan (hệ thống quản lý chất lượng, sổ ghi 
chép...) 
- Kiểm tra thực tế tại cơ sở 
- Thực hiện lấy mẫu kiểm tra, kiểm nghiệm nhanh tại hiện trường 

 

3 Báo cáo kết quả kiểm tra thực tế 
- Các tổ thảo luận và chuẩn bị bài trình bày (theo các nội dung phân công) 
- Các tổ trình bày kết quả kiểm tra thực tế tại cơ sở. 
- Thảo luận trong lớp học 

 

IV Kiểm tra cuối khóa 4 tiết 

Ghi chú: 1 ngày học 2 buổi (sáng, chiều), 8 tiết/ 1 ngày học; mỗi tiết học 60 phút (thời gian học 50 phút, 
nghỉ giải giao 10 phút). 

5.3.3 Chương trình đào tạo dành cho cán bộ quản lý chất lượng và an toàn thực phẩm  

Bảng 7. Chương trình đào về  quản lý chất lượng và an toàn thực phẩm đối với thực phẩm có nguồn gốc thực vật 

TT Nội dung Thời gian 

Phần 1. Kiến thức chung về chất lượng và an toàn thực phẩm 

Bài 1 Các định nghĩa, khái niệm liên quan đến đặc tính chất lượng thực phẩm 
- Chất lượng và các bên liên quan đến chất lượng 
- Đặc điểm chất lượng thực phẩm 
- Mối nguy an toàn thực phẩm (mối nguy vật lý, hóa học, sinh học) 
- Khái niệm và phương pháp quản lý chất lượng 
- Hệ thống quản lý an toàn thực phẩm tại Việt Nam (hệ thống văn bản quy 
phạm pháp luật về quản lý an toàn thực phẩm) 

4 h 

Phần 2,3,4. Nghiệp vụ giám sát, kiểm tra ATTP và lấy mẫu thực phẩm có nguồn gốc thực vật 

Bài 2 Giám sát an toàn thực phẩm: 
- Mục tiêu giám sát 
- Nội dung giám sát 
- Tổ chức giám sát 
- Xử lý kết quả sau giám sát 
- Tổng hợp số liệu quan trắc 

4 h  
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Bài 3  Kiểm tra an toàn thực phẩm: 
- Kiểm tra, chứng nhận điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm trong sản xuất 
thực phẩm có nguồn gốc thực vật 
- Hình thức kiểm tra theo nhóm đối tượng 

4 h  

Bài 4 Lấy mẫu lô hàng hải sản 
- Nguyên tắc chung của thao tác lấy mẫu 
- Yêu cầu đối với người lấy mẫu 
- Yêu cầu đối với dụng cụ lấy mẫu 
- Yêu cầu về ghi nhãn, vận chuyển mẫu 
- Lấy mẫu thủy sản 

4 h 
 

Bài 5 Điều tra nguyên nhân sự cố an toàn thực phẩm từ thực vật và cách xử lý 
- Xác minh thông tin về sự cố an toàn thực phẩm 
- Điều tra, truy xuất nguồn gốc sản phẩm thất thoát về an toàn thực phẩm 
- Xử lý và thu hồi sản phẩm không an toàn 
- Xác định nguyên nhân, có biện pháp ngăn chặn vi phạm tái diễn 
- Kiểm chứng tính hiệu quả của các biện pháp thực hiện 
- Kiểm tra, kiểm nghiệm nhanh về an toàn thực phẩm 

4 h  

Bài 6 Kiểm tra chuyên ngành và xử lý vi phạm 
- Thủ tục tiến hành kiểm tra chuyên ngành. 
- Trình tự thủ tục xử phạt vi phạm hành chính. 
- Giải đáp vướng mắc trong hoạt động thanh tra chuyên ngành. 

8 h  
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Phụ lục 5. Đối sánh với chương trình đào tạo của CFIA 

Bảng 8. Khảo sát về nội dung đã được đào tạo tương ứng khung chương trình đào tạo của Cơ quan thanh 
tra an toàn thực phẩm Canada (CFIA) 

Nội dung đào tạo Bộ NN&PTNT Công 
thương 

Bộ Y tế Tổng số 

Kiến thức kỹ năng chung 

Kỹ năng giao tiếp 27 14 17 58 

Kỹ năng lập văn bản 40 18 17 75 

Hoạt động nghiệp vụ thanh tra/kiểm tra 34 10 19 63 

Thái độ & kỹ năng tổ chức phối hợp đoàn thanh 
tra/kiểm tra 

21 9 10 40 

Kỹ năng nắm bắt, vận dụng quy định văn bản 
pháp luật 

24 13 11 48 

Quản lý tình huống khẩn cấp 3 3 2 8 

Hoạt động của nhà nước & môi trường chính 
sách 

10 5 3 18 

Nguồn nhân lực 8 6 9 23 

Quản lý thông tin 12 6 6 24 

Hoạt động tham chiếu 8 7 2 17 

Phản hồi về chính sách 8 6 3 17 

Tư duy phản biện 6 7 2 15 

Kiến thức và kỹ năng chuyên môn 

An toàn sinh học 19 4 8 31 

Mối nguy an toàn thực phẩm 38 7 17 62 

Thanh tra an toàn thực phẩm 26 5 22 53 

Điều tra sự cố an toàn thực phẩm 8 2 10 20 

Các yêu cầu và quy định an toàn thực phẩm 26 11 16 53 

Các hệ thống thực phẩm 12 6 10 28 

Khoa học và công nghệ Thực phẩm 8 3 9 20 

Chế biến thịt 10 5 7 22 

Các yêu cầu về giết mổ 15 4 3 22 

Công tác thú y 15 3 2 20 

Thức ăn chăn nuôi 16 4 1 21 

Phân bón & sử dụng phân bón 10 1 1 12 

Ứng phó với dịch hại cây trồng 9 2 2 13 

Lĩnh vực chuyên ngành cụ thể 13 4 3 20 

Thanh tra/kiểm tra vận chuyển thực phẩm 11 2 6 19 

Dành cho cán bộ thực thi 

Thu hồi thực phẩm 11 3 9 23 

Truy xuất nguồn gốc thực phẩm 18 5 11 34 

Ứng phó trong tình huống khẩn cấp 3 1 4 8 

Thực tập xử lý tình huống tại cơ sở 4 2 7 13 

Quản lý tình huống khẩn cấp 2 2 3 7 

Quan hệ truyền thông 5 3 6 14 

Phối hợp với các bên liên quan 14 5 10 29 

Hoạt động của hệ thống quản lý chất lượng ATTP 18 2 9 29 

Các vụ xử phạt vi phạm hành chính phức 
tạp/truy tố 

9 5 5 19 
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Dành cho cán bộ quản lý 

Kỹ năng giao tiếp 27 12 13 52 

Quản lý tình huống khẩn cấp 6 3 6 15 

Trao đổi thông tin nội bộ và bên ngoài 12 5 7 24 

Quản lý tài chính 8 6 3 17 

Quản lý nguồn lực 7 6 6 19 

Quản lý tổ chức 8 6 5 19 

Quản lý dự án 5 3 4 12 

Truyền thông nguy cơ 2 3 9 14 

Phản hồi chính sách 1 3 3 7 

Quản lý chiến lược 3 4 4 11 

Tư duy chiến lược và ra quyết định 5 3 4 12 

 
 

Bảng 9. Khảo sát về nhu cầu đào tạo theo khung chương trình đào tạo của Cơ quan thanh tra an toàn thực 
phẩm Canada (CFIA) 

Nội dung đào tạo Bộ 
NN&PTNT 

Công 
thương 

Bộ Y tế Tổng số 

 

Kỹ năng giao tiếp 40 12 15 67 

Kỹ năng lập văn bản 32 11 15 58 

Hoạt động nghiệp vụ thanh tra/kiểm tra 38 21 15 74 

Thái độ & kỹ năng tổ chức phối hợp đoàn thanh 
tra/kiểm tra 

43 20 19 82 

Kỹ năng nắm bắt, vận dụng quy định văn bản pháp 
luật 

44 18 15 77 

Quản lý tình huống khẩn cấp 52 26 26 104 

Hoạt động của nhà nước & môi trường chính sách 44 20 19 83 

Nguồn nhân lực 40 19 17 76 

Quản lý thông tin 37 21 22 80 

Hoạt động tham chiếu 43 19 21 83 

Phản hồi về chính sách 41 18 17 76 

Tư duy phản biện 52 23 25 100 

 

An toàn sinh học 36 17 15 68 

Mối nguy an toàn thực phẩm 30 21 16 67 

Thanh tra an toàn thực phẩm 42 24 13 79 

Điều tra sự cố an toàn thực phẩm 46 24 19 89 

Các yêu cầu và quy định an toàn thực phẩm 38 19 15 72 

Các hệ thống thực phẩm 36 18 12 66 

Khoa học và công nghệ Thực phẩm 40 16 15 71 

Chế biến thịt 30 12 14 56 

Các yêu cầu về giết mổ 26 11 14 51 

Công tác thú y 23 12 15 50 

Thức ăn chăn nuôi 23 12 16 51 

Phân bón & sử dụng phân bón 28 13 16 57 

Ứng phó với dịch hại cây trồng 29 13 15 57 

Lĩnh vực chuyên ngành cụ thể 42 23 21 86 

Thanh tra/kiểm tra vận chuyển thực phẩm 46 22 23 91 
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Thu hồi thực phẩm 43 20 18 81 

Truy xuất nguồn gốc thực phẩm 47 21 18 86 

Ứng phó trong tình huống khẩn cấp 49 22 23 94 

Thực tập xử lý tình huống tại cơ sở 54 22 21 97 

Quản lý tình huống khẩn cấp 49 20 22 91 

Quan hệ truyền thông 40 20 17 77 

Phối hợp với các bên liên quan 40 23 17 80 

Hoạt động của hệ thống quản lý chất lượng ATTP 41 21 18 80 

Các vụ xử phạt vi phạm hành chính phức tạp/truy 
tố 

51 22 23 96 

 

Kỹ năng giao tiếp 43 17 19 79 

Quản lý tình huống khẩn cấp 47 23 25 95 

Trao đổi thông tin nội bộ và bên ngoài 38 19 21 78 

Quản lý tài chính 36 13 19 68 

Quản lý nguồn lực 36 13 17 66 

Quản lý tổ chức 37 13 19 69 

Quản lý dự án 37 14 17 68 

Truyền thông nguy cơ 43 15 21 79 

Phản hồi chính sách 40 15 18 73 

Quản lý chiến lược 41 13 19 73 

Tư duy chiến lược và ra quyết định 50 15 22 87 

 
 
 . 
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Phụ lục 6: Khảo sát một số nền tảng đào tạo trực tuyến (e-
learning) 

Bảng 10. Đặc điểm của một số nền tảng quản lý đào tạo trực tuyến (LMS) 

LMS Đặc điểm của hệ thống Khả năng tổ chức và quản 
lý 

Moodle Moodle là phần mềm Elearning tổng quát, mã nguồn mở miễn phí 
(tự học qua video, bài giảng, bài thi trực tuyến) 

- Moodle chủ yếu hỗ trợ sinh viên tự học bằng video và tài liệu được 
upload 

- Moodle không cung cấp tính năng quản lý đào tạo trực tuyến cho 
các trường, trung tâm đào tạo 

- Chỉ tự học (thông qua bài giảng có sẵn) và thi trực tuyến 

- Có diễn đàn trao đổi hỏi đáp 

Tổ chức thi đơn giản 

- Học sinh làm bài trên 
máy tính 

- Câu hỏi trắc nghiệm đơn 
giản, ít tương tác 

- Hạn chế về chống gian 
lận, minh bạch trong thi 
cử do sử dụng mã nguồn 
mở, tính năng chỉ đáp ứng 
ở mức cơ bản 

LotusLMS -Nền tảng LotusLMS do VietED xây dựng phải phù hợp cho hoạt 
động đào tạo cho các trung tâm, trường học và đáp ứng yêu cầu 
đào tạo trực tuyến trong nước. Tuân thủ các văn bản, chương trình 
chính thức của Bộ Giáo dục và Đào tạo, Bộ Lao động, Thương binh 
và Xã hội và có thể điều chỉnh thêm cho phù hợp với hoạt động của 
từng tổ chức sau khi hai bên cùng nhau phân tích hoạt động kinh 
doanh. 

- Giao diện thân thiện, dễ sử dụng với tiếng Việt, tiếng Anh hoặc 
tiếng Nhật 

- Dễ dàng tạo bài tập ở nhiều dạng với tính tương tác hấp dẫn 

- Tổ chức thi online và offline dễ dàng, bảo mật cao, đảm bảo tính 
minh bạch (chấm chéo, giám sát thi...) 

- Tự động điểm danh, báo cáo lớp, báo cáo tiến độ học tập, báo cáo 
thi và báo cáo chi tiết quá trình giảng dạy của giảng viên. 

- Hệ thống bao gồm các hình thức học sau: Tự học theo chương 
trình + Học trên lớp Online + Thi trực tuyến. 

- Hệ thống trực tuyến có thể sử dụng kết hợp với đào tạo tập trung. 
Có thể hỗ trợ các mô hình đào tạo nâng cao như lớp học kết hợp, 
lớp học đảo ngược,... 

- Có trung tâm chăm sóc khách hàng từ 07h đến 22h hàng ngày. Hỗ 
trợ thực hiện đào tạo trực tiếp với đội ngũ đào tạo 

- Có thông báo, hỏi đáp giữa học viên trong khóa học và giảng viên 

- Quản lý chứng chỉ: cấp chứng chỉ và quản lý hết hạn chứng chỉ.... 

Có module tổ chức thi và 
thi cho phép tổ chức thi 
trực tuyến theo các bước 
giống như thi thật với 
ngân hàng câu hỏi, ma 
trận câu hỏi, đề thi, tạo đề 
thi, ca thi, vòng thi 

Hỗ trợ tính năng chống 
gián đoạn khi internet bị 
ngắt kết nối hoặc thiết bị 
gặp sự cố 
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- Có trình soạn giáo trình xây dựng các video đào tạo hấp dẫn từ tài 
liệu có sẵn (hình ảnh, slide, âm thanh,...) 

Docebo Docebo có tính năng cho phép tổ chức quản lý học tập, thi cử và 
đào tạo 

Docebo có khả năng đào tạo theo kỹ năng, phát triển chuyên môn 
của người học theo khung năng lực 

Phần mềm chuyên dụng đào tạo nội bộ trong doanh nghiệp 

Cho phép tùy chỉnh giao diện về màu sắc để phù hợp với thương 
hiệu của khách hàng 

Docebo là hệ thống LMS nổi tiếng với khả năng tích hợp gần 400 
ứng dụng phần mềm khác giúp người dùng có thể tận dụng các phần 
mềm của bên thứ 3 trong việc tổ chức, quản lý đào tạo hoặc bán 
các khóa học như: 

- Hệ thống phòng họp/phòng học: zoom, Ms Team, Webex,... giúp 
tổ chức lớp học trực tuyến 

- hệ thống chứng chỉ, cho phép cấp chứng chỉ và quản lý hết hạn 
chứng chỉ 

- các trang web thương mại điện tử như shopify 

- thanh toán điện tử 

-... và các tích hợp khác 

Các ứng dụng tích hợp chủ yếu là các dịch vụ phải trả phí và được 
khách hàng sử dụng bằng chi phí của họ. 

Docebo không có tiếng Việt 

Hỗ trợ qua email. tổng đài, trợ giúp,... Docebo không có chi nhánh 
ở Châu Á 

Có tính năng thi trắc 
nghiệm và câu hỏi tự luận 

Các tính năng chống gian 
lận rất đơn giản 

Không có tính năng chống 
gián đoạn khi thi có vấn 
đề 

Báo cáo kỳ thi không có 
sẵn. Khó khăn trong việc 
phân tích hành vi học tập 
của thí sinh từ kết quả bài 
thi 

Không có tính năng luyện 
thi 

CLS (Hương 
Việt) 

Sản phẩm E-learning thuần túy tích hợp lớp học trực tuyến 

Năm 2014, CLS bắt đầu nghiên cứu và xây dựng phần mềm đào tạo 
trực tuyến trên nền tảng đám mây, đáp ứng nhu cầu đào tạo nội bộ 
của doanh nghiệp và e-learning của các trường học. 

Các loại khóa học hiện được hỗ trợ: 

- Tự học các khóa học E-Learning kèm bài tập 

- Lớp học tương tác trực tuyến: tối đa 60 học viên, hạn chế khả năng 
bật webcam do kết nối không ổn định 

- Thi: Mô-đun thi đơn giản, không có nhiều lựa chọn, không hỗ trợ 
chống gián đoạn khi làm bài 

- Không có quản lý chứng chỉ 

Có tính năng thi, thi 

Không hỗ trợ chống gián 
đoạn trong khi thi 

Chức năng chống gian lận 
chưa đủ nghiêm ngặt 

Hachium Hachium phát triển và cung cấp hệ thống LMS từ năm 2020, phục 
vụ khách hàng k12 và cá nhân có nhu cầu bán nội dung, khóa học 

Hệ thống cho phép thiết lập các khóa học, bài thi tự học nhưng 
không có lớp học ảo 

Cho phép tổ chức thi, 
soạn đề thi 

Tuy nhiên, khả năng tổ 
chức thi ở mức đơn giản 
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Có hỗ trợ quản lý và quản lý chứng nhận 

Hỗ trợ liên kết thanh toán với khách hàng có nhu cầu bán khóa học 

Bị giới hạn về dung lượng và băng thông 

Các định dạng được hỗ trợ là .mov và .mp4 

khi chưa có chức năng 
chống gián đoạn 

Các chức năng thiết lập 
thể lệ, quy chế thi còn hạn 
chế so với các tình huống 
thường xuyên xảy ra trên 
thực tế (tính thời gian khi 
thí sinh đến muộn, hỗ trợ 
khi thí sinh gặp sự cố về 
thiết bị...) 

 


