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THƯƠNG VỤ VIỆT NAM TẠI NHẬT BẢN

Tokyo, tháng 3 năm 2020

Cẩm nang hướng dẫn xuất khẩu 
vào thị trường Nhật Bản  

cho quả vải



Phần 1. Giới thiệu quả vải thiều Việt Nam
1.1. Nguồn gốc quả vải thiều Việt Nam

Trong những năm cuối thế kỷ 19 hoặc đầu thế kỷ 20, cụ Hoàng Văn Thành 
(sinh năm 1848 tại Thanh Hà, Hải Dương) từng làm phu khuân vác ở cảng 
Hải Phòng. Thấy mấy người lái buôn Trung Quốc quê ở Thiều Châu ăn 
quả vải rồi vứt hạt đi, cụ Thành đã nhặt được 6 hạt, đem về quê ươm 
giống và mọc được 3 cây. Sau đó 2 cây chết chỉ còn 1 cây, và đó chính là 
cây vải thiều đầu tiên ở Việt Nam. Rồi từ đó các thế hệ sau chiết cành ra 
để trồng thêm, số cây vải và số vườn vải càng ngày càng tăng. Con cháu 
nhớ ơn cụ Thành nên đã xây dựng miếu thờ cụ bên cạnh cây vải tổ. Vì có 
nguồn gốc như thế nên giống vải ở Hải Dương có tên là vải thiều.

Cây vải tổ hiện nay vẫn còn và đang thuộc quyền sở hữu của cụ Hoàng 
Văn Thu (cháu nội cụ Thành), sinh năm 1930 ở thôn Thuý Lâm, xã Thanh 
Sơn, huyện Thanh Hà, tỉnh Hải Dương.

Hình ảnh cây vải thiều tổ ở huyện Thanh Hà, tỉnh Hải Dương

Giống vải được ưa chuộng nhất ở Việt Nam là vải thiều chính gốc trồng 
tại khu vực huyện Thanh Hà, tỉnh Hải Dương. Quả thu hoạch từ các cây 
vải trồng trong khu vực này thông thường có hương vị thơm và ngọt hơn 
vải được trồng ở các khu vực khác (mặc dù cũng lấy giống từ đây).

Ngày nay, vải thiều được nhân giống sang một số nơi khác trên cả nước 
như Lục Ngạn Bắc Giang, Chí Linh Hải Dương và nhiều địa phương khác.
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1.2. Nhận dạng các giống vải thiều chính

(Vải thiều Thanh Hà, Hải Dương)

Vải thiều Thanh Hà có vị ngọt lịm và thanh mát. Vải thiều Thanh Hà là 
loại vải có kích thước bé nhất trong các giống vải hiện nay. Kích thước 
của các quả vải thông thường chỉ bằng ngón chân cái. Vỏ khá nhẵn, 
có thể kiểm tra bằng mắt hoặc dùng tay sờ lên vỏ. Khi chín, Vải thiều 
Thanh Hà có màu hồng nhạt. Cùi dày, trắng mọng, hạt nhỏ cũng là 
những đặc điểm điển hình của vải thiều Thanh Hà. Nhiều quả vải thậm 
chí còn không có hạt.

(Vải thiều Lục Ngạn, Bắc Giang)

Vải thiều Lục Ngạn vốn bắt nguồn từ giống vải ở Hải Dương nên có 
những điểm tương đồng với vải thiều Thanh Hà là đều có cùi dày, nhiều 
nước, hạt nhỏ và rất ngọt. Bên cạnh đó, vải thiều Lục Ngạn cũng có 
những đặc điểm riêng như khi chín có màu đỏ tươi chứ không phải màu 
hồng nhạt như vải thiều Thanh Hà. Vải thiều Lục Ngạn có kích thước to 
hơn vải thiều Thanh 
Hà. Một đặc điểm 
khác để phân biệt 2 
loại vải này đó là vải 
thiều Lục Ngạn có lớp 
màng mỏng màu nâu 
giữa phần cùi và phần 
hạt trong khi vải thiều 
Thanh Hà không có.
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1.3. Những tác dụng của quả vải đối với sức khỏe

Quả vải không chỉ là loại trái cây ngon được nhiều người ưa thích mà nó 
còn chứa các khoáng chất như magie, kali và một số vitamin, đặc biệt là 
rất nhiều vitamin C. Vì thế, ăn vải sẽ tăng cường khả năng của hệ thống 
miễn dịch, tốt cho tim mạch, giải độc, chống ung thư, làm chậm quá 
trình lão hóa cơ thể…

- Ngăn ngừa ung thư:

Quả vải có lượng flanovoid cao làm giảm nguy cơ ung thư, nhất là ung 
thư vú. Các chất chống oxy hóa giúp cơ thể không bị các gốc tự do tấn 
công, ngăn ngừa mầm mống ung thư.

- Tăng cường hệ miễn dịch:

Hàm lượng vitamin C trong quả vải rất cao giúp bảo đảm chức năng hệ 
miễn dịch cơ thể có thể chống chọi lại những căn bệnh thông thường 
như ho, cảm cúm. Vitamin C trong quả vải cũng giúp trẻ em tránh được 
còi xương, suy dinh dưỡng.

- Tốt cho tim mạch:

Quả vải chứa nhiều kali nhưng lại ít natri, giúp điều trị chứng cao huyết 
áp, chống co thắt mạch máu, tránh khỏi nguy cơ đột quỵ. Các chất đồng, 
folate, hemoglobin và magie trong quả vải sẽ thúc đẩy cơ thể sản sinh 
hồng cầu, cải thiện quá trình lưu thông máu.

- Hỗ trợ hệ tiêu hóa:

Chất xơ hòa tan, pectin và nước trong quả vải rất tốt cho hệ tiêu hóa, giúp 
làm sạch ruột, đào thải giun, chống táo bón, ợ nóng, ung thư ruột kết và 
nhiều bệnh về đường tiêu hóa khác.

- Chắc khỏe xương:

Lượng khoáng chất dồi dào trong quả vải như magie, phốt pho, kẽm, 
đồng hay mangan sẽ hỗ trợ cho xương chắc khỏe, không bị giòn và dễ 
gãy. Trong đó, kẽm và đồng sẽ thúc đẩy quá trình hấp thụ vitamin D, 
cung cấp canxi cho xương.

- Giảm đau và viêm:

Hợp chất flavonoid có nhiều trong quả vải có tác dụng như một chất 
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giảm đau và chống viêm các mô trong cơ thể.

- Làm chậm quá trình lão hóa:

Quả vải có chứa nhiều chất chống oxy hóa, ngăn chặn sự phá hoại của 
các gốc tự do, giúp làm chậm quá trình lão hóa cơ thể.

- Giảm cân hiệu quả:

Quả vải có lượng calo rất thấp, không có chất béo trong khi chất xơ lại dồi 
dào, rất thích hợp với những ai đang muốn giảm cân.

Phần 2. Tình hình sản xuất, tiêu thụ quả vải Việt Nam
2.1. Tình hình sản xuất, xuất khẩu quả vải trên thế giới

Tình hình thu hoạch, xuất khẩu quả vải trên thế giới năm 2018

Thu hoạch Xuất khẩu

STT Nước Sản lượng (tấn) Nước Thị phần

1 Trung Quốc 2.000.000 Madagascar 35%

2 Ấn Độ 677.000 Việt Nam 19%

3 Việt Nam 380.000 Trung Quốc 18%

4 Thái Lan 48.000 Thái Lan 10%

5 Bangladesh 12.000 Nam Phi   9%

Nguồn: Số liệu tại Hội nghị quốc tế về nhãn, vải lần thứ 6, năm 2018

2.2. Các vùng trồng vải của Việt Nam

(Vải Thanh Hà, Hải Dương)

- Diện tích trồng vải thiều là 3.720 ha, trong đó trồng theo tiêu chuẩn 
VietGap là 350 ha, Global Gap là 30 ha.

- Tổng sản lượng mùa vải 2019 đạt khoảng 18.000 tấn, trong đó sản lượng 
vải sớm khoảng 16.000 tấn, sản lượng vải chính vụ khoảng 2.000 tấn.

- Thị trường tiêu thụ:

+ Thị trường nội địa: Hà Nội, TP Hồ Chí Minh, Cần Thơ, Hải Phòng, Quảng 
Ninh, Đà Nẵng, Thừa thiên Huế, các tỉnh lân cận và một số tỉnh miền 
Trung - Tây Nguyên.

+ Thị trường xuất khẩu: Trung Quốc (chủ yếu), UAE, Pháp, Malaysia, 
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Philipine, Thái Lan, Mỹ, Thuỵ Điển, Australia, Singapore, Canada, Liên 
bang Nga, Anh, Úc, Nhật Bản (vải đông lạnh)…

(Vải Lục Ngạn – Bắc Giang)

- Diện tích trồng vải thiều là 28.000 ha, trong đó trồng theo tiêu chuẩn 
VietGap là 15.000 ha, GlobalGap là 40 ha.

- Tổng sản lượng mùa vải 2019 là 147.030 tấn, trong đó sản lượng vải sớm 
38.780 tấn, sản lượng vải muộn 108.250 tấn.

- Thị trường tiêu thụ:

+ Thị trường nội địa khoảng 45%

+ Thị trường Trung Quốc khoảng 50%

+ Thị trường xuất khẩu khác: Mỹ, Úc, Thái Lan, Singapore, Trung Đông, 
Nhật Bản (vải đông lạnh)… khoảng 5%

Phần 3. Tình hình nhập khẩu quả vải tươi vào Nhật Bản
3.1. Tình hình sản xuất quả vải ở Nhật Bản

Vốn là loại trái cây thích hợp thổ nhưỡng ở vùng nhiệt đới và cận nhiệt 
đới, quả vải rất khó trồng ở Nhật Bản. Chỉ có rất ít địa phương có khí hậu 
phù hợp với việc trồng vải. 

Sản lượng quả vải trồng ở Nhật Bản chỉ chiếm khoảng 5% thị phần tiêu 
thụ tại Nhật và chỉ có thể thu hoạch trong khoảng thời gian từ giữa tháng 
6 đến giữa tháng 7. Chính vì sản lượng thấp và khan hiếm như vậy, quả 
vải nội địa được bán như là một mặt hàng cao cấp, đặc biệt là quả vải 
trồng ở tỉnh Miyazaki. Quả vải ở đây có thể được bán trực tiếp từ người 
nông dân đến người tiêu dùng.

Sản lượng quả vải trồng tại Nhật Bản
(đơn vị: tấn)

Tỉnh Thời gian thu hoạch 2012 2013 2014 2015 2016
Kagoshima Tháng 6 4 9 8 8 8
Miyazaki Tháng 6 2 4 4 5 9
Okinawa Tháng 6 0,1 0,1 2 0 0
Tổng 6,1 13,1 14 13 17

Nguồn: Bộ Nông Lâm Ngư nghiệp Nhật Bản, 2018

6
Đ

ại
 s

ứ 
qu

án
 V

iệ
t B

am
 tạ

i N
hậ

t B
ản

 - 
 T

hư
ơn

g 
vụ

 V
iệ

t N
am

 tạ
i N

hậ
t B

ản
   

  |



Shintomi là một thị trấn nhỏ với khoảng 17.000 dân thuộc tỉnh Miyazaki 
năm trên đảo Kyushu phía Nam Nhật Bản. Đây là nơi người nông dân bắt 
đầu thử nghiệm việc trồng vải trong nước từ năm 2005 với một chuỗi 
những khó khăn và thất bại. Phải đến hơn 10 năm sau kể từ ngày bắt đầu 
thử nghiệm, những mong ước của người nông dân mới thành hiện thực 
khi trái vải kích thước lớn, mọng nước, hàm lượng đường cao đã ra đời.

Những trái vải ở Shintomi có màu đỏ bắt mắt, mùi thơm đặc trưng và cùi 
dày mọng. Lượng đường của mỗi trái vải đạt trung bình 15 độ, có trái lên 
tới 18 độ và đặc biệt thơm ngon. Mỗi trái vải Shintomi được bán với giá 
khoảng 1000 Yên/trái (hơn 200 
nghìn đồng).

Giá trị trái vải Nhật Bản được 
đánh giá cao, trở thành nguyên 
liệu cho những cửa hàng đồ 
ngọt/cafe cao cấp, là nguyên 
liệu làm các loại kem, nước đá 
vải, trà vải thiều, bia vải thiều… 
mang lại sự hấp dẫn cho thực 
khách trong nước và khách du 
lịch đến Nhật Bản.

3.2. Tình hình nhập khẩu quả vải tươi vào Nhật Bản

Nhật Bản là thị trường có tiêu chuẩn cao về vấn đề vệ sinh an toàn thực 
phẩm, dư lượng chất bảo vệ thực vật phải đảm bảo đúng quy định. Mặc 
dù sản lượng quả vải nội địa còn rất thấp và Nhật Bản phải nhập khẩu 
quả vải tươi từ nước ngoài nhằm đáp ứng nhu cầu người tiêu dùng trong 
nước, tuy nhiên Nhật Bản chỉ cho phép nhập khẩu những sản phẩm đạt 
được các tiêu chuẩn đặt ra.

Khối lượng vải tươi nhập khẩu vào Nhật Bản có xu hướng giảm trong 
những năm gần đây. Nhật Bản chủ yếu nhập khẩu quả vải tươi từ Đài 
Loan và Trung Quốc. Trung Quốc là nước xuất khẩu vải tươi lớn nhất sang 
Nhật Bản vào năm 2013 với 256 tấn, tuy nhiên lượng nhập khẩu vải tươi 
từ Trung Quốc giảm mạnh hơn 50% vào năm 2018, xuống còn 123 tấn. 
Theo chiều ngược lại, nhập khẩu vải tươi từ Đài Loan tăng hơn 23%, đưa 
Đài Loan trở thành nước xuất khẩu vải tươi lớn nhất vào Nhật Bản trong 
năm 2018. Mexico xếp thứ ba, trong khi Hoa Kỳ đứng cuối cùng trong 
danh sách các nước xuất khẩu vải tươi sang Nhật Bản với khối lượng thấp 
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và không ổn định. Năm 2019, lần đầu tiên Honduras xuất khẩu vải tươi 
sang Nhật Bản.

Nguồn: Số liệu thống kê của Hải quan Nhật Bản

Lượng và giá trị nhập khẩu quả vải tươi vào Nhật Bản năm 2019

TT Quốc gia Khối lượng (tấn)
Kim ngạch
(triệu Yên)

Đơn giá
(trên 1 kg)

1 Trung Quốc 101,9 76,7 753 Yên  
2 Đài Loan 99,7 103,9 1.042 Yên   
3 Mexico 6,3 5,1 818 Yên
4 Honduras 2,8 2,0 713 Yên
5 Hoa Kỳ 0,8 2,7 3.357 Yên

 Nguồn: Số liệu thống kê của Hải quan Nhật Bản

Phần 4. Yêu cầu đối với quả vải thiều tươi xuất khẩu sang  
Nhật Bản
Sau khoảng thời gian 5 năm tích cực đàm phán mở cửa thị trường của cơ 
quan chức năng hai nước, ngày 16/12/2019, Bộ Nông Lâm Ngư nghiệp 
Nhật Bản có văn bản gửi Cục Bảo vệ thực vật – Bộ Nông nghiệp và Phát 
triển nông thôn Việt Nam về việc đồng ý cho phép nhập khẩu quả vải 
thiều tươi của Việt Nam. Các yêu cầu đối với quả vải thiều tươi xuất khẩu 
sang Nhật Bản cụ thể như sau:

Các nước xuất khẩu vải tươi sang Nhật Bản giai đoạn 2013-2018
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4.1. Yêu cầu về vườn trồng

Vườn trồng vải thiều phải đảm bảo có thể truy xuất nguồn gốc, vườn 
trồng vải xuất khẩu sang Nhật Bản phải lập và lưu lại hồ sơ, nhật ký sản 
xuất và được Cục Bảo vệ thực vật kiểm tra, cấp mã số.

Về quản lý sinh vật gây hại: áp dụng biện pháp quản lý tổng hợp đối với 
ruồi đục quả phương đông (Bactrocera dorsalis).

Về an toàn thực phẩm: trên các vườn trồng vải xuất khẩu sang Nhật Bản, 
tuyệt đối không được sử dụng thuốc bảo vệ thực vật cấm sử dụng và 
tuân thủ nguyên tắc 4 đúng để đảm bảo đáp ứng quy định của Nhật Bản 
về mức dư lượng tối đa cho phép (Phụ lục I kèm theo) đối với quả vải tươi 
xuất khẩu.

4.2. Yêu cầu chi tiết về kiểm dịch thực vật đối với quả vải thiều tươi 
xuất khẩu

Quy định chi tiết đối với cơ sở xử lý xông hơi khử trùng, cơ sở đóng gói, 
bao bì và ghi nhãn, việc kiểm tra kiểm dịch thực vật xuất khẩu và nhập 
khẩu đối với quả vải thiều tươi của Việt Nam tại Phụ lục II kèm theo.

Nhật Bản là thị trường khó tính với tiêu chuẩn cao, do đó các doanh 
nghiệp Việt Nam cần phải đảm bảo tuân thủ các yêu cầu nói trên để có 
thể xuất khẩu quả vải thiều tươi sang Nhật Bản.
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Phần 5. Quy định nhập khẩu rau và trái cây vào Nhật Bản
5.1. Luật điều chỉnh việc nhập khẩu rau, trái cây vào Nhật Bản

Việc nhập khẩu rau, trái cây tươi và chế biến vào Nhật Bản phải tuân theo 
quy định của các luật sau đây: Luật Hải quan/ Luật Các biện pháp tạm 
thời liên quan đến hải quan, Luật Bảo vệ thực vật, Luật Vệ sinh an toàn 
thực phẩm.

(Luật Hải quan/ Luật Các biện pháp tạm thời liên quan đến hải quan)

Luật Hải quan và Luật Các biện pháp tạm thời liên quan đến hải quan 
quy định hệ thống hạn ngạch thuế quan nhằm mục đích bảo hộ sản xuất 
nông nghiệp trong nước, áp dụng cho các loại rau họ đậu và củ konjac 
(trong nhóm rau), cà chua xay nhuyễn (trong nhóm rau chế biến), dứa 
đóng hộp (trong nhóm trái cây chế biến). Khi các loại rau họ đậu, konjac, 
cà chua xay nhuyễn, dứa đóng hộp được nhập khẩu, một mức thuế suất 
thấp hơn (mức thuế sơ cấp) được áp dụng cho lượng nhập khẩu trong 
hạn ngạch để giúp người tiêu dùng có thể mua được hàng nhập khẩu 
với giá thấp, trong khi đó lượng nhập khẩu ngoài hạn ngạch sẽ phải chịu 
mức thuế suất cao hơn (mức thuế thứ cấp).

Ngoài ra, Luật Hải quan cấm việc nhập khẩu hàng hóa ghi sai nhãn hoặc 
gây ra sự khó hiểu về nguồn gốc xuất xứ của hàng hóa.

(Luật Bảo vệ thực vật)

Luật Bảo vệ thực vật quy định việc nhập khẩu các loại rau và trái cây tươi 
phải trải qua các quy trình kiểm dịch nhằm phát hiện các loại sâu bệnh 
hay thực vật gây hại. Các thủ tục kiểm dịch được thực hiện bởi các Trạm 
Kiểm dịch khu vực tại các cảng hàng không và các cảng biển.

Các loại sâu bệnh cần kiểm dịch đối với rau và trái cây tươi được quy định 
chi tiết trong Phụ lục 2 của Pháp lệnh thực thi Luật Bảo vệ thực vật, bao 
gồm ruồi giấm Địa Trung Hải, ruồi giấm phương Đông, ruồi đục quả trên 
cam quýt, sâu bướm…, tùy thuộc nơi xuất xứ của các loại rau và trái cây. 
Tuy nhiên, sản phẩm được đóng gói kín để bán lẻ, hoặc được ướp muối 
hoặc đường, hoặc thực phẩm chế biến là đối tượng được miễn kiểm dịch.

Sản phẩm nhập khẩu sẽ vượt qua quá trình kiểm dịch nếu không vi 
phạm quy định về hạn chế nhập khẩu, không thuộc danh mục hàng bị 
cấm nhập khẩu, không chứa bất kỳ loại sâu bệnh nào. Tuy nhiên, cần lưu 
ý rằng sự phát sinh của sâu bệnh hoặc thực vật gây hại có thể xảy ra trong 
quá trình lưu kho và vận chuyển, ngay cả khi không phát hiện dấu hiệu 
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dịch bệnh ở giai đoạn sản xuất.

Luật Bảo vệ thực vật cũng cấm nhập khẩu bất kỳ sản phẩm nào dính các 
loại đất; các loại đất phải được loại bỏ khỏi hàng hóa trước khi nhập khẩu.

(Luật Vệ sinh an toàn thực phẩm)

Theo Thông báo số 370 của Bộ Y tế, Lao động và Phúc lợi về “Tiêu chuẩn 
và tiêu chí cho thực phẩm và chất phụ gia” được ban hành kèm theo Luật 
Vệ sinh an toàn thực phẩm, và dựa trên các tiêu chuẩn về dư lượng thuốc 
trừ sâu, mặt hàng rau, trái cây tươi và chế biến là đối tượng phải được đảm 
bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, được kiểm tra theo chủng loại và tính chất 
của các thành phần thô, kiểm tra theo chủng loại và hàm lượng của chất 
phụ gia, dư lượng thuốc trừ sâu… Thực phẩm sẽ bị cấm nhập khẩu trong 
trường hợp sử dụng chất phụ gia bị cấm, hay dư lượng thuốc trừ sâu vượt 
quá giới hạn cho phép. Do vậy, rau và trái cây tươi và chế biến nên được 
kiểm tra, kiểm dịch tại nơi sản xuất trước khi tiến hành nhập khẩu.

Cho đến năm 2006, các tiêu chuẩn về dư lượng thuốc trừ sâu được áp 
dụng theo nguyên tắc “chọn - bỏ”, theo đó một loại thuốc trừ sâu sẽ 
không bị kiểm soát dư lượng nếu không có một quy định cụ thể nào cho 
loại thuốc trừ sâu đó. Luật sửa đổi sau đó đưa vào áp dụng nguyên tắc 
“chọn - cho”, theo đó việc phân phối lưu thông một sản phẩm bị cấm nếu 
sản phẩm đó chứa một mức độ nhất định dư lượng thuốc trừ sâu, kể cả 
khi không có quy định cụ thể nào cho loại thuốc trừ sâu đã được sử dụng.

Kể từ năm 2011, Bộ trưởng Bộ Y tế, Lao động và Phúc lợi yêu cầu kiểm tra 
bắt buộc mọi lô hàng rau và trái cây tươi có khả năng cao vi phạm Luật 
Vệ sinh an toàn thực phẩm, bao gồm sắn (bất kể nước xuất xứ), măng tây 
Trung Quốc, cà chua nho Hàn Quốc, xoài Ấn Độ, đậu xanh Oman...

Nhà sản xuất cần cân nhắc kỹ giới hạn tối đa dư lượng thuốc trừ sâu được 
cho phép sử dụng trước khi tiến hành xuất khẩu. Giới hạn dư lượng tối đa 
được áp dụng cho từng loại thuốc trừ sâu được quy định trong Hệ thống 
quản lý danh mục dư lượng hóa chất nông nghiệp trong thực phẩm.

5.2. Quy trình nhập khẩu rau và trái cây tại Nhật Bản 

(Kiểm soát nhập khẩu)

Theo hệ thống hạn ngạch thuế quan áp dụng cho nhập khẩu các loại rau 
đậu, konjac, cà chua xay nhuyễn và dứa đóng hộp, các nhà nhập khẩu 
muốn nhận được hạn ngạch trong mức thuế quan ưu đãi phải nộp đơn 
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đăng ký cho Phòng Các vấn đề kinh tế quốc tế, Vụ Các vấn đề quốc tế, Bộ 
Nông Lâm Ngư nghiệp. Muốn trở thành đối tượng được nhận hạn ngạch 
thuế quan, người nộp đơn phải đáp ứng đủ các điều kiện bắt buộc, trong 
đó bao gồm việc có kinh nghiệm thực hiện thông quan nhập khẩu cho 
các loại sản phẩm khác nhau.

(Kiểm dịch thực vật)

Luật Bảo vệ thực vật quy định việc nhập khẩu số lượng lớn rau và trái 
cây tươi chỉ được tiến hành tại một số cảng hàng không hay cảng biển 
nhất định nơi có khả năng thực hiện các biện pháp bảo vệ thực vật nhằm 
mục đích ngăn ngừa dịch bệnh và sâu bệnh xâm nhập vào đất nước. Vì 
vậy cần lựa chọn phù hợp cảng biển/cảng hàng không nơi sẽ dỡ hàng 
từ trước khi hàng được vận chuyển từ nước xuất khẩu. (Lưu ý rằng không 
phải tất cả các Trạm kiểm dịch đều có chức năng kiểm dịch thực vật).

Các tài liệu phục vụ việc kiểm dịch hàng tại các Trạm Kiểm dịch cần phải 
được nộp ngay sau khi hàng cập cảng. Trong trường hợp sau khi kiểm 
dịch hàng bị từ chối nhập khẩu do phát hiện dịch bệnh hay sâu bệnh, cơ 
quan chức năng có thể sẽ thực hiện biện pháp hun trùng hoặc các biện 
pháp xử lý khác.

Một số loại rau và trái cây ướp muối/đường hoặc được đóng gói kín để 
bán lẻ sẽ được miễn kiểm dịch, bao gồm: mơ, sung, hồng, kiwi, mận, lê, 
chà là, dứa, chuối, đu đủ, nho, xoài, đào, long nhãn.

(Kiểm dịch vệ sinh an toàn thực phẩm)

Các tài liệu phục vụ kiểm dịch vệ sinh an toàn thực phẩm cần phải được 
nộp cho bộ phận giám sát thực phẩm nhập khẩu tại các Trạm Kiểm dịch 
trực thuộc Bộ Y tế, Lao động và Phúc lợi. Việc kiểm dịch vệ sinh an toàn 
thực phẩm sẽ được quyết định tiến hành sau giai đoạn xem xét hồ sơ ban 
đầu. Nếu như sau giai đoạn xem xét hồ sơ và tiến hành kiểm dịch không 
phát hiện bất kỳ vấn đề gì về vệ sinh an toàn thực phẩm, hồ sơ đăng ký 
kiểm dịch sẽ được xác nhận và được trả lại để người nộp hồ sơ mang đi 
nộp kèm cùng với tài liệu hải quan khác trong quá trình thông quan. 
Trong trường hợp lô hàng bị xác định không phù hợp cho nhập khẩu, cơ 
quan chức năng có thể áp dụng biện pháp tiêu hủy hàng hóa hoặc trả lại 
hàng cho bên giao hàng.

(Thông quan nhập khẩu)

Theo Luật Kinh doanh hải quan, tờ khai nhập khẩu phải được thực hiện 
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bởi chính các nhà nhập khẩu hoặc có thể ủy quyền cho các chuyên gia 
về hải quan (bao gồm cả môi giới hải quan) đã được đăng ký hành nghề.

Để một lô hàng từ nước ngoài có thể cập cảng vào Nhật Bản, tờ khai hải 
quan phải được nộp cho cơ quan hải quan phụ trách khu vực dỡ hàng. 
Sau khi hàng hóa trải qua các quy trình kiểm tra, kiểm dịch, và các loại lệ 
phí hải quan hay thuế tiêu dùng nội địa được nộp đầy đủ, nhà nhập khẩu 
sẽ được nhận giấy phép nhập khẩu.

5.3. Hệ thống kênh phân phối rau và trái cây tại thị trường Nhật Bản

(Rau và trái cây tươi)

Hệ thống phân phối đối với rau và trái cây tươi được phân loại thành: (i) 
kênh thương mại thị trường nếu sản phẩm được lưu thông, phân phối trên 
thị trường bán buôn, và (ii) kênh thương mại phi thị trường nếu sản phẩm 
không được lưu thông, phân phối trên thị trường bán buôn. 

Đối với kênh thương mại thị trường, sản phẩm nông sản nội địa sẽ được 
các đơn vị trung gian như các hợp tác xã nông nghiệp mua trực tiếp từ 
người nông dân, sau đó được phân loại theo chất lượng và vận chuyển 
đến thị trường bán buôn; trong khi rau và trái cây tươi nhập khẩu cũng sẽ 
được vận chuyển thẳng từ doanh nghiệp nhập khẩu đến thị trường bán 
buôn. Rau và trái cây tươi tại thị trường bán buôn được đem ra đấu giá 
hoặc được bán cho các nhà bán buôn nhỏ và các nhà bán lẻ.

Tại kênh thương mại phi thị trường, người nông dân giao dịch trực tiếp 
với các nhà bán lẻ quy mô lớn/chuỗi nhà hàng, hoặc với người tiêu dùng 
thông qua mạng internet. Kênh thương mại phi thị trường rút ngắn thời 
gian lưu thông sản phẩm từ khi thu hoạch đến khi giao hàng, đồng thời 
đảm bảo nguồn cung ổn định do số lượng và giá cả hàng hóa đã được 
thống nhất từ trước. Đây là lý do tại sao giao dịch phi thị trường đang 
phát triển mạnh mẽ tại Nhật Bản.

(Rau và trái cây đông lạnh)

Rau và trái cây đông lạnh hầu như không được đưa vào phân phối trên 
thị trường bán buôn. Rau và trái cây đông lạnh nội địa được chuyển tới 
các nhà bán lẻ hoặc các nhà hàng thông qua các nhà bán buôn thực 
phẩm. Đối với rau và trái cây đông lạnh nhập khẩu, một phần được nhập 
khẩu vào Nhật Bản và được đóng gói lại bởi nhà cung ứng địa phương 
trong khi một phần khác được đóng gói trực tiếp tại khu vực sản xuất ở 
nước ngoài và sau đó được nhập khẩu vào Nhật Bản. Trong các trường 
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hợp khác, các nhà cung ứng thực phẩm chế biến cũng nhập khẩu trực 
tiếp rau và trái cây đông lạnh được sử dụng làm nguyên liệu.

(Rau và trái cây chế biến)

Rau và trái cây chế biến thường được các nhà cung ứng thực phẩm chế 
biến lớn hoặc chuỗi nhà hàng nhập khẩu với số lượng lớn. Còn các lô 
hàng nhỏ nhắm tới đích là các nhà cung ứng thực phẩm/nhà hàng cỡ 
nhỏ và người tiêu dùng, sẽ được nhập khẩu thông qua nhà nhập khẩu, 
được phân phối qua các nhà bán buôn thương mại/nhà bán lẻ và đến với 
người tiêu dùng cuối cùng.

5.4. Một số vấn đề cần quan tâm đối với mặt hàng rau và trái cây khi 
thâm nhập vào thị trường Nhật Bản

Khi muốn xuất khẩu rau và trái cây sang thị trường Nhật Bản, cần phải 

Kênh phân phối rau, hoa quả tươi và chế biến tại Nhật Bản

Nguồn: Tập đoàn Fuji Keizai
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nghiên cứu sở thích tiêu dùng của người Nhật. Tại thị trường Nhật Bản, 
người tiêu dùng chú trọng không chỉ đến chất lượng của rau và trái cây 
tươi, mà còn về hình thức của sản phẩm như kích thước, màu sắc...

Người tiêu dùng Nhật Bản ngày càng quan tâm nhiều hơn đến chất 
lượng thực phẩm nhập khẩu và họ có sự nhạy cảm cao đối với những 
loại thực phẩm không đạt tiêu chuẩn vệ sinh. Chính phủ Nhật Bản ban 
hành một hệ thống quản lý danh mục thuốc trừ sâu nhằm hạn chế việc 
bán hàng thực phẩm chứa dư lượng thuốc trừ sâu vượt mức cho phép. 
Ngoài ra việc truy xuất nguồn gốc sản phẩm cũng được chú trọng. Vì vậy 
nhà xuất khẩu cần phải quản lý chặt chẽ các phương thức sản xuất cũng 
như chất lượng sản phẩm ngay tại nơi sản xuất. Có những trường hợp 
nhà nhập khẩu rau quả đông lạnh của Nhật Bản đưa ra yêu cầu quản lý 
chất lượng ngay từ khâu trồng rau và trái cây tại nước xuất xứ. Do vậy các 
nhà sản xuất nước ngoài phải cung cấp kết quả kiểm tra dư lượng thuốc 
trừ sâu và sơ đồ chuỗi sản xuất để có thể bán rau, trái cây tươi và chế biến 
cho các công ty Nhật Bản.

Nhằm đảm bảo tính an toàn và độ tin cậy của sản phẩm nông nghiệp tại 
Nhật Bản, tiêu chuẩn GAP (Good Agricultural Practice: Quy tắc thực hành 
nông nghiệp tốt) đã được giới thiệu và áp dụng rộng rãi. Mặc dù GAP 
chưa đạt đến mức trở thành tiêu chuẩn mua hàng cho các nhà bán lẻ tại 
Nhật Bản, tuy nhiên nông sản nước ngoài sẽ dễ dàng để được nhập khẩu 
vào Nhật Bản hơn nếu được sản xuất đảm bảo tuân theo quy trình GAP.

Hơn nữa, đối với sản phẩm thực phẩm chế biến, Nhật Bản đã giới thiệu 
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), một kỹ thuật kiểm soát vệ 
sinh an toàn thực phẩm liên tục theo dõi và ghi lại các diễn biến để ngăn 
chặn mối nguy hại vật lý, hóa học, sinh học trong quá trình sản xuất, từ 
khâu mua nguyên liệu đến sản xuất và giao hàng. Do đó các nhà sản xuất 
có thể chứng minh họ đã thực hiện các biện pháp phòng ngừa vệ sinh 
dịch tễ cần thiết trong khâu sản xuất thực phẩm chế biến thông qua quy 
trình HACCP, để có thể xuất khẩu thực phẩm chế biến sang Nhật Bản dễ 
dàng hơn.

Một số loại rau và trái cây bị cấm nhập khẩu vào Nhật Bản tùy thuộc vào 
nơi xuất xứ. Theo nguyên tắc cơ bản, các sản phẩm tươi sống bị cấm 
nhập khẩu thì sẽ không được phép nhập khẩu. Tuy nhiên, nếu xác định 
được rằng các công nghệ khử trùng diệt sâu bệnh nông nghiệp đã được 
áp dụng có hiệu quả tại nước sản xuất thì một số sản phẩm nằm trong 
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danh sách đàm phán cấp chính phủ giữa nước xuất khẩu và Nhật Bản có 
thể sẽ được tháo gỡ lệnh cấm và được phép nhập khẩu vào Nhật Bản. Để 
được chấp thuận nhập khẩu, nhà sản xuất phải trả chi phí mời các cán bộ 
kiểm dịch Nhật Bản sang kiểm tra thực địa, và thời gian kiểm tra đôi khi 
có thể kéo dài đến một vài năm.

5.5. Danh sách các triển lãm tại Nhật Bản giới thiệu sản phẩm nông 
sản, thực phẩm

Đối tượng sản phẩm Tên triển lãm
Nông sản, thực phẩm 
nói chung

FOODEX
https://www.jma.or.jp/foodex/index.html

Triển lãm Thương mại Siêu thị
http://www.smts.jp

Thực phẩm, đồ uống FABEX
http://www.fabex.jp

Đồ tráng miệng (trái 
cây, bánh kẹo), đồ uống

Dessert, Sweets & Drink Festival
http://www.dainichiad.co.jp/exhibition/
fabex/dessert.html

Sản phẩm hữu cơ BioFach Japan
https://www.biofach-japan.com/
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PHỤ LỤC 2

QUY ĐỊNH CHI TIẾT VỀ KIỂM DỊCH THỰC VẬT  
ĐỐI VỚI QUẢ VẢI THIỀU TƯƠI CỦA VIỆTNAM

Theo Phụ lục 71 trong Bảng 2 của Pháp lệnh về Giám sát thực hiện Đạo 
luật về Bảo vệ thực vật của Nhật Bản (Pháp lệnh 73, Bộ Nông - Lâm 
nghiệp, 1950), việc thực hiện các biện pháp kiểm dịch thực vật đối với 
quả vải Thiều tươi của Việt Nam được quy định tại Thông báo số 1634 
của Bộ Nông Lâm Ngư nghiệp Nhật Bản ngày 13/12/2019 (dưới đây gọi 
tắt là Thông báo), và được áp dụng như sau:

1. Quy định về trang thiết bị khử trùng 

Khu vực khử trùng và trang thiết bị, theo quy định tại mục 3 
của Thông báo, phải đáp ứng các điều kiện sau đây:

(1) Buồng khử trùng phải đủ kín khí để duy trì nồng độ khí thuốc 
trong quá trình khử trùng;

(2) Buồng khử trùng được thiết kế để có thể đo được nồng độ khí 
thuốc trong khu vực khử trùng từ bên ngoài;

(3) Có thiết bị để đảo khí giúp cân bằng nồng độ khí thuốc bên 
trong buồng khử trùng, và thiết bị để thông thoáng thuốc 
ngay sau khi kết thúc quá trình khử trùng;

(4) Có thiết bị đo nồng độ thuốc Methyl Bromide;

(5) Buồng khử trùng có gắn thiết bị đo nhiệt độ và theo dõi nhiệt 
độ từ bên ngoài.

2. Quy định về đóng gói

(1) Bao bì đóng gói nếu có lỗ thoáng thì lỗ thoáng phải được che 
kín bằng lưới có đường kính mắt lưới nhỏ hơn 1,6mm;

(2) Quả sau khi xử lý có thể đóng gói lại trong hộp kín để bảo quản 
lạnh trong quá trình vận chuyển (dưới sự giám sát của chuyên 
gia kiểm dịch thực vật Nhật Bản). Nếu quả đã qua xử lý được 
đóng gói lại, thì sẽ được thực thực hiện tại cơ sở đóng gói đáp 
ứng các điều kiện sau:
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i. Mọi lỗ thông hơi phải được che bằng lưới (mắt lưới tối đa 1,6mm) 
để ngăn chặn lây nhiễm ruồi đục quả.

ii. Cơ sở đóng gói chỉ phục vụ việc đóng gói quả vải đã qua xử lý.

iii. Cơ sở đóng gói phải được xử lý khử trùng hàng năm trước khi 
đưa vào sử dụng và khi có yêu cầu.

3. Kiểm tra tại khu vực khử trùng 

(1) Để được công nhận đủ điều kiện thực hiện khử trùng quả vải 
Thiều xuất khẩu thì buồng khử trùng phải đáp ứng điều kiện 
nêu trong mục 1, mỗi năm cán bộ kiểm dịch thực vật Nhật Bản 
sẽ phải tiến hành khảo sát trước khi sử dụng buồng khử trùng 
đó.Tuy nhiên, nếu thấy cần thiết thì cán bộ kiểm dịch thực vật 
có thể khảo sát vào bất cứ lúc nào trong quá trình sử dụng.

(2) Về nguyên tắc, việc khảo sát theo quy định tại mục (1) nêu trên 
sẽ được cán bộ kiểm dịch thực vật Nhật Bản thực hiện cùng 
cán bộ của Cục Bảo vệ thực vật với mục đích chỉ định đơn vị 
thực hiện khử trùng vải tươi xuất sang Nhật Bản. 

(3) Việc chứng nhận ở mục (1) bao gồm kiểm tra độ kín của 
buồng khử trùng được thực hiện bằng một trong các phương 
pháp sau:

i. Khử trùng khi khu vực khử trùng rỗng, với liều 10g Methyl 
Bromide/m3 thể tích bên trong buồng khử trùng, và đo nồng 
độ thuốc tại 3 điểm (trên, giữa và dưới) sau 48h. Áp dụng giá 
trị trung bình là 70% lượng Methyl Bromide sử dụng trở lên.

ii. Tăng áp suất bên trong khu vực khử trùng lên 500 Pascal, xác 
nhận độ kín khi thời gian áp suất xuống còn 50 Pascal là 22s 
trở lên.

iii. Tăng áp suất trong khu vực khử trùng lên 250 Pascal, xác nhận 
độ kín khi thời gian áp suất xuống còn 50 Pascal là 60s trở lên.

4. Xác nhận việc xử lý và kiểm dịch thực vật

(1) Xác nhận việc xử lý 

Mục 3 của Thông báo quy định xác nhận việc xử trùng, về 
nguyên tắc, cán bộ kiểm dịch thực vật của Nhật Bản sẽ phải 
phối hợp với Cục Bảo vệ thực vật của Việt Nam để xác nhận 
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các nội dung sau:

i. Xác nhận rằng công tác khử trùng đã được thực hiện trong 
khoảng thời gian xác định đúng liều và nhiệt độ theo quy định.

ii. Đảm bảo rằng lượng quả vải tươi xử lý không vượt quá 34,8% 
thể tích buồng khử trùng và được sắp xếp để không cản trở 
quá trình cân bằng hơi thuốc khử trùng.

iii. Đảm bảo thuốc được lưu thông trong quá trình khử trùng.

(2) Xác nhận kiểm dịch thực vật xuất khẩu 

i. Xác nhận việc kiểm dịch thực vật nêu được thực hiện đúng quy 
định trong đó cán bộ kiểm dịch thực vật Việt Nam kiểm tra đối 
với hơn 5% thùng hàng, và xác nhận rằng vải Thiều tươi xuất 
khẩu không nhiễm đối tượng kiểm dịch thực vật, đặc biệt là 
ruồi đục quả B. dorsalis

ii. Khi xác nhận kiểm dịch thực vật như nêu trong phần (i) ở trên, 
nếu phát hiện có B. dorsalis thì cán bộ kiểm dịch thực vật Nhật 
Bản sẽ cùng Cục bảo vệ thực vật kiểm tra nguyên nhân và tạm 
dừng hoạt động xác nhận việc xử lý khử trùng cho tới xác định 
được nguyên nhân. 

(3) Khi xác nhận như nêu trong phần 4-(1) là công tác khử trùng 
đã được thực hiện đúng quy định và không có đối tượng kiểm 
dịch như nêu trong phần (i) ở trên, cán bộ kiểm dịch thực vật 
Nhật Bản sẽ ký tên bên lề của Giấy chứng nhận kiểm dịch thực 
vật do Cục Bảo vệ thực vật cấp cho lô quả vải Thiều xuất khẩu.

5. Ghi nhãn Labeling

Theo quy định, nhãn phải được dán hoặc in ở vị trí dễ nhìn 
thấy, chẳng hạn như cạnh bao bì và có các thông tin:

(1) Ghi biện pháp kiểm dịch thực vật

Display of end of export phytosanitary measure

i. PLANT QUARANTINE VIETNAM

ii. PLANT QUARANTINE

VIETNAM
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(2) Ghi điểm đến 

Display of destination

i. FOR JAPAN

ii. 

6. Kiểm dịch nhập khẩu 

(1) Cán bộ kiểm dịch Nhật Bản sẽ tiến hành kiểm dịch thực vật tại 
cảng đến, qua đó xác nhận vải nhập khẩu và Giấy chứng nhận 
kiểm dịch thực vật do Cục Bảo vệ thực vật cấp.

(2) Trong trường hợp không có Giấy chứng nhận kiểm dịch thực 
vật, chưa có xấc nhận của cán bộ kiểm dịch, chưa được đóng 
dấu, không ghi nhãn theo theo quy định, hoặc nếu bao bì bị 
rách, cán bộ kiểm dịch Nhật Bản sẽ yêu cầu chủ hàng hoặc 
người đại diện tiêu huỷ hoặc tái xuất lô hàng.

(3) Đối với quy trình và phương pháp kiểm dịch thực vật nhập 
khẩu ngoài mục (1) và (2) nói trên, sẽ áp dụng Quy định kiểm 
dịch thực vật nhập khẩu (Thông báo số 26 của Bộ Nông - Lâm 
nghiệp Nhật Bản ngày 8/7/1950)

(4) Trong trường hợp phát hiện có ruồi B. dorsalis, cán bộ kiểm 
dịch Nhật Bản sẽ thực hiện các biện pháp sau:

i. Yêu cầu chủ hàng hoặc người đại diện tiêu huỷ lại hoặc tái xuất 
toàn bộ lô hàng.

ii. Phối hợp với Cục Bảo vệ thực vật Việt Nam điều tra nguyên nhân 
nhiễm B. dorsalis và tạm dừng nhập khẩu cho tới khi làm rõ 
nguyên nhân.
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