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HACCP Principles — Guidelines for Implementation & Use Module HI 1 HACCP - an Imperative in the Food Industry

Notes:

Buéc 8 Huéng dén Codex: Nguyén
tdc HACCP 3

m Thiét IGp cdc gidi han t&i han

HACCP Principles - Guidelines for Implemeniation & Use - Hi1

NGUYEN TAC 3: THIET LAP CAC GIGI HAH 161 HAN

Huéng dan Codex

m Cdc glé’: han 18i han phdi cu thé va dugc xdc
dinh gid tri s& dung r6 rang cho méi diém
kiém soat gidi han.

m Trong mét vai iriéng hop khéng phdi chi ¢é
moéf gidi han 16i han sé dude néu ré cho mét
budc cu thé. .

» Cdc fiéu chudn thudng dugc st dung bao gém
cdc bién phdap do lu’dng nhiét do thdi gian,
cdac bién phdp ki€m sodt dé6 dm cho nguy
hiém chdt Iu'o’ng, dé pH, A, , chdt chlorin.
Ching fa cé thé st dung cdc fhong sé cam
quan nhu ngoai quan, dd chin va cdu ftric .

»s Cho cdc méi nguy hiém vé chét luiong

HACCP Principles - Guidelines for Implementation & Use - H1J

Cdc gidl han 18 han hinh thanh sy khdc bigt gitia sé&n phdm an todn va
khéng an todn, sdn phdm cé chdt lugng 161 va chdt lugng kém dugc sdn
XUGT.
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HACCP Principles — Guidelines for Implementation & Use Module HI] HACCP - an Imperative in the Food Industry

Notes:

Gidi han 16i han Ia gi?

m Gidi han {8i han Ia céc tiéu chudn
phén biét viéc cé thé chdp nhdn
vOi khéng thé chdp nhdn, an foan
véi khéng an todn.

x Chdng Ia cdc théng s6” dung sai
cho su an foan hodc chép nhén
sdn phdm, céc ranh gii cda viéc
kiém sodf. -

4%
%

HACCP Principles - Guidelines for Implementation & Use - 5} ]

Vi dy Khéng ¢é Iy do gi dé +ra nguyén lidéu thé frong phéng lanh (cé bién
Phap ki€m sodt) nhu moét phuong tisn ad gidm b&t sy phdt trién cla vi sinh
vat ma khéng ¢é sy xéc diph nhigt dé nén cé frong phong mat. Nhigt dé
trong phong ianh nén & mue 1 0 d&n 4°C, d6 I& gidt han 81 han. Ma&i bién
phdp kiém sodt déu phdi cé mot gidi han 161 han, M&t gidi han 14 han &
khodng cy thé chép nhén duge, frong khodng dé sy kim sodt cé thé dao
ddng ma khdng dén d&n hdu qud thuc phdm khéng an toan.

Cdac gidi han 8i han

« Phdi dugc dp dung cho tét c¢g cde
CCP

« Phdi dugec xdc dinh gid ti s dung

=

« Phdi do Iudng duodc

5“__““——_“_____
m

HACCP Principles - Guidelines for Implementation & Use - Hi1
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HACCP Principles — Guidelines for Implementation & Use Module H11 HACCP - an Imperative in the Food Indusiry

Notes:

NEU gidi han 16i han cla bién phdp ki€ém sodt vugi qud gidi han thi cé thé
cé nguy hiém. Vi thé& vige xdc dinh cdc gidi han t6i han I& rdt quan frong.
Bdi ngd HACCP phdi hiéu ré cdc méi nguy vé bigt céch ki€m sodt ching.

Cdc nguén théng tin vé nhitng gidi han 18i han

Viéc @i ngd HACCP hidu that ddy dd vé fiéu chudn va cdc véu 15 lign
quan dén kiém soat & mdi diém kiém sodt (CCP hodic CQP) Ia 1&t quan
trong. Cdc gidi han 18i han thich hgp ¢6 thé khong s&n ¢é hodc 16 rang.
C6 1& cdn phdi ti8n hdnh cdc thd nghiém hay thu thédp théng fin & nhing
ngudn thdng tin nhu cdc théng tin khoa hoc, cdc hudng ddn quy dinh |
cdc nghién clu thi nghiém hay y kién cla cdc chuyén gia, cdec qul tdc
thuc hdnh, cdc nhd cung Ung, v..v. Trong trudng hop dung sai clia chdt
lugng sdn phdm, clng ¢é thé ap dung nghién cliu dya trén yéu cdu cda
khdch hang. ' : '

Cdc gidi han 18i han ddi véi cde nguy hiém tiém tang ctng cé thé dua trén
vigc kinh doanh thédnh dat hay kinh nghiém frong inh vidc céng nghiép, va
dugc phdt hién trong cdc gui frinh/phucng phdp 1dm viéc duge goi la
Thuc hdanh kinh doanh 18t nh@t'. Cdc gidi han ndy duge 1@p thanh danh
muc cdc xac nhdn gid tri st dung vé thdm tra hang ndm hé théng dé tdi
xdc nhdn gid tri st dyng cda chang.

Cdc nguén théng tin vé cdc gidi
han 16i han:

« Cdc dif kién da dudc céng bé
L3i khuyén cua cdc chuyén gia
Cdc dir kién tht nghiém

Céc hudng dan qui dinh.

Mé hinh fodn hoc

Thuc hénh 16t nhét

HACCP Principles - Guidelines for Implementation & Use - H11
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HACCP Principles - Guidelines for Implementation & Use Module H1] HACCP - an Imperative in the Food Industry

Notes:

Cdc ngudn théng tin cé thé cé cho viéc thit Iap mét gidi han t&i han nhu

Cdce di liéu duge céng b8 - iap san khoa hoc, cdc hé sd sdn cé vd cdc
hé sd v& cdc nhd cung cdp. cdc hudng dén didu i& vé céng nghigp (vi
du: Codex, ICMSF, FDA, v.v.)

L&i khuyén clia ede chuyén gia - TU cde nhdé tU vdn, cde hiép hdi nghién
clu, cdc nhd sdn xudt may moéc thiét bi, cdc nhd cung cép héa chat
tdy rda, cac nhd vi sinh hoc, cdc nhd nghién clu chdt déc, cdc ky su
ché& bién.

Cdc dU liéu thi nghiém - Ching c6 thé hé trg gidi han 18i han cla cdce
nguy hiém vé vi sinh vat vé 6 thé cé dude ti cde thi nghiém dd dudc
vachra, v.v

Cdc hudng dén diéu 1é ~ cdc hudng dén cla dia phucng v& nhd nudc,
cdc muic hoat déng va day bign thién: hudng dén Codex/FAQ/FDA,
cde milc hogt ddng va day bign thién.

M5 hinh todn hoc - Dua trén vi tinh vé cdc ddc diém phdt trién va t8n tai
nhng nguy hiém vi sinh vat trong hé théng thuc phdm.

Thuc hdnh t8t nhét - Dya trén kinh nghiém kinh doanh thanh céng hay
Kinh nghiém frong inh viic céng nghiép.

Cdc gidi han 6i han

n NéUu théng fin dudc s dung dé€ xdc
dinh nhi'ng gidi han t&i han khéng cé
sdn , phdi chon lva mét gia tri than
frong.

m Cdc fdi liéu tham khdo hop ly dugc
dung dé thiét Idp gidi han t6i han cdan
phdi Ia mét phén clGa cdc 1di liéu hé
trg cho ké hoach HACCP

HACCP Principles - Guidelines for Implementation & Use « H1!

R&t quan frong dé cd dugc cdc quyé&t dinh ky thudt vé muc tiéu va cdc
g6l han 18 han do nhdng ngudi cd ndng luc thuc hién dua trén cdc bdng
chiing khdch quan chl khdng phdi do viée phdng dodn md ¢é dugc.
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HACCP Principles - Guidelines for Implementation & Use Module Hi 1 HACCP - an Imperative in the Food Industry

Notes:

CAC KIEU GISI HAN 161 HAN

Vi muc dich clia bét ky hé thdng bdo dédm chdt igng ndo déu Ia phat
hién cac vdan 6é rde 18i sém ngay khi chiing vifa xdy ra, do dd cdc gidi han
31 han phdi duge chon vé ddnh gid mét cdch dé dang vé nhanh chéng.
Mot s8 vi du cho cdc gidi han 18i hgn nay 1& '

Cdac loqi gigi han {di han

& Cdc gidi han vat ly

s Cdc gidi han héa chét

HACCP Principles - Guidelines for Implementation & Use - Hi 1

Nhdng gidi han vat ly

Nhiing thdng s& v& nhiét dé, thdi gian, frong lugng, qui cach, mau sdc, va
khéng co6 kim logi. '

Nhiing gidi han héa chat

Cac théng s6 cla pH, hogt @é clia nude (a,), nong dé mudi, chdt béo,
protein, sdi tdng hep. carbohydrates, dudng va mdc dé vitamin,

NhiThg g:dl hdn vi sinh vét

Cdc gidl han vi sinh khéng thudng dugdc s dung nhu céc gidi han 18 han vi
phdi mdt thai gian idu d& nudi cdy vi sinh vét, ’rhuang & phdi val ngdy.
Trudc khi c6 k&t qud, san phdm cé thé da duge ban va tieu thy. Mét ngoa
l&é d&i vai viec ndy Ia trudng hgp lam thd nghiém nhanh (v dy: s phét
"quang sinh hoc ATP) dé€ chi 16 dd sgch cla frang thi€t bj va hiéu qud cla
qui trinh ché& bign sach. Théng thudng. thi nghiém vi sinh véat ¢ thé dugde dp
dung nhiéu hon cho cde muc dich thdm dinh vé danh gid.
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HACCP Principles — Guidelines for Implementation & Use Module HI 1 HACCP - an Imperative in the Food Industry

Noftes:

THIET LAP CAC GiGI HAN HOAT PONG

SRRy

Cac giéi han hoat déng

m  Gidi han hoat déng Ia cdc ftiéu
chudn nghiém ngdt hon cdc gidi han
I8i han.

m PUoc st dung dé chi ré su thay déi
cta qua frinh ché bién triéc khi mdt
kiém sodt va sdn xudt ra thuc phdm
khéng an toan.

HACCF Principles - Guidelines for Implemeniation & Use - Hi1

Cdc gidi han hoat déng

Thém mdt cdng doan kiém soat dé gip qudn Iy qul frinh

bugce s dung dé chi rd syl léch hudng dé cé thé thuc hién nhing hoat
ddng khdc phuc frude khi mét CCP sai Iéch khdi cdc gidi han da dat ra
Bat ra nhdng gidi han nghiém ngdit hon cho CCP, CQP

Khéng phdi nhiing phdn théng thudng frén bidu dd HACCP,

Bugc van bdn héa nhu I mét phdn trong cac qui trinh gidm st

Cé trong cac s giam sat.

T&t ¢d cde nhan sy hidu 18 cdac gidi han hogt ddng vél cdch hogt déng
clia chdng.

Vidu:

Cde gidi han 18i han cho viée tiéu digt nhing mém gdy bénh thuc vét qua
xd Iy nhigt dd & 65.6 ° C., frong 30 phut. D& ddm bdo réng khdng sdn xudt
thuc phdm khong an todn, cdc gisi han hogt déng sé dude ddat & 68.5°C,
trong 30 phuat
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HACCP Principles — Guidelines for Implementation & Use - Module F11 HIACCP - an Imperative in the Food Industry

Notes:

Xdc dinh gid tri st dung

Mét k& hogach HACCP thanh céng tuy thuée véo viéc ép dung chinh xdc
cung nhd viéc xac nhén gié tf s dung cdc gidi han 18i han.

Cdic gidi han 181 han dude xde dinh gid fi bding cdch ddm bdo rding frong
thyc 1€ ching kiém sodt cde nguy hiém. Biéu ndy c¢é thé dat dudc bdng
cGch dila véo cde gidl hgn dd dugc IGp ra qua ket qua nghién clu hodc
thuc hanh 161 nhdt thudng 1a cdc tiéu chudn qui djinh véi/hode tidu chudn
q

Xdc dinh gia hf s¢ dung cdc gidi han 16i han

» Viéc xdc .djnh gia ti s& dung cdac gidi han
161 han dang ching minh rdng gidi han 16i
han sé thuc sy ki€ém sodt méi nguy.

.\. \

&=

Thide phdm sé& an todn hodic ddp Ung dudc céc k&t qud mong dgi da dugde
cung cdp 14t c¢d cdc bién phdp d€ nhan bigt tal cac diém kiém sodt t6i
han, dude qudn Iy mot cdch higu qud gida céc gidl han 161 han cu thé
clia chung. : ' '

Cdc gidl han t61 hgn duge thigt Idp cho méi diém kism sodt 18l han da xdc
dinh frong khi phan tich nguy hidm. M8l CCP ¢6 thé cé mdt sd yéu 16 khac
nhau cdn phdl duge gidm sat dé dam bdo cho su an todn hodc chdt
igng clia sdn phdm. Ban phdi thigt IGp tisu chudn chl ra su khdc nhau
glda sdn phdm an todn va khdng an todn, sdn phdm cé chdt lugng 16t va
chdt Iugng kém dang duge sdn xudt, dé c6 thé qudn Iy qud tinh ché bién
3 mét mdc an todn. M3l CCP phdl cé 1 hodic nhidu gidi han 141 han cho
mdi nguy hiém dang chd . Khi qud tinh x Iy sal 1&ch vai gidi han t6i han,
phdi thic hién- hdnh dong khdc phuc d€ ddm bde an todn thuc
phdm/chdt lugng sdn phdm.
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Nores:
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mdam bénh. Céc nhd didu hanh qudc 1€ ligt ké gidt han 16 han &é T thit &
nhigt dé tU 0 - 4°C. B& &anh gia céng dung cla gidi han 18 han nay. doi
ngd HACCP ¢dn tham khdo #iéu chudn dd dude 1ap ra. va thdm dinh higu
qud cda nd bdng cdch 1dy mdu thit d€ xét nghiém cée mdm bénh trudc
vd sau khi i frong phéng lanh. Céng viéc nay dudge goila thdm dinh hodc
I& o hoi dé kiém tra va gitip danh danh gid gidi han tdi han.

Tiép theo. a8 kiém tra gidi han do ta s dung mot thigt bi do kim logi d&
ki€mn so&t * nhiém kim logl” frong thuc phdm véi gisi han t6i han la "khéng bi
nhiém* (Qui dinh vé& cac tiéu chudn thuc phdm ANZFA), kim loai (loai va kich
cd cy thé) aé xét nghiém dude dinh kém véi m&u thuc phdm va chay qua
thigt b| dd kim logi dé€ xdc minh xem fhigt bi ¢ phdt hign ra kim loai c6 trong

. thue phdm dé khéng.

" Cdc xét nghiém cng cd thé dugce thuc hign dé ddm bdo cdc gidi han 16i
" han dat higéu qud trong viéc kiém sodt méi nguy hiém cé lién quan ¢hdm
.dinh). Vige phan tich cde nguyén ligu thé, sdn phdm frong qui trinh ch&
" bién va thanh phdm déng mét vai trd quan trong frong viéc thdm dinh. Mot

vdi vi dy vé cac hogt dong thdm dinh dé€ dénh gid céc gidi han 161 han:

1) Cdc gidi han 16i han vé an todin thuc phdm - T

-

® Phdn tich vi khudn trong thiic phdm trudc vé sau khi tr frong phong
lanh d& a@dm bdo réng giéi han t8i han 1 - 4°C kiém sodt dugc sy phdt
tién ca cdc mdm bénh.

® L&y mdu thit heo @8 x&t nghiém du lugng héa chdt nhdm ddm bdo
rGng giai doan gid heo lai d8 theo dai thudc da st dyng la viée Iam phu

2) Cdc gidi han 16i han vé chdt Iugng thuc phdm

® Xétnghiém du lugng héa chét frong khoai tGy dé ddm bdo rdng cdc
logi héa chdt, phén bén d@a dang va higu tng ctia chdng khéng gay 6
nhi€m cho khoai tay.

® Xét nghiém hat gidng dé kiém tra d6 ndy mdm, sy manh mé, dé tinh
khi€t va sGu bénh nhdm xdce dinh réng viéc mua hgt giéng 1 nhd cung
cdp da dude duyét Id métviée lam pht hap

Cac loqi khac nhau cla gidi han 13i han va gig i cla ching dude md 1d
frong bdng dudi day.

Gidi hgn t8i han Thdm dinh Gid hi

Nhiét do trong chudng clia ga | Cac qui dinh mdu vé vigc thuc hién trén
dé tring: 161 thi€u 19°C va 16i | sén phdm déng vat - cdc gla cdm trong
da 33°C nudc.
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HACCP Principles - Guidelines for Implementation & Use Madule H1 1 HACCP - an Imperative in the Food Industry

Notes:
Nhiét dé t6i da cho sda & |Tiéu chudn thuyc hénh cia Uc danh cho
néng trailic vt = 0-4°C .. cdc nhd may ché bign thye phdm 7 s0a
Qui trinh dude sd dung &é thdm dinh cdc gidi han t6i han phdi dude van
bdn héa. Qui tinh A& vai vigc do kim logi c6 thé 1&:
Qui frinh
1. Chon 4 8 banh mi. ~
2. L8y cde mdu thi 1 phéng thi nghiém QA. Cac méu thd gdm: _
Khéng chita kim logi  2.0mm sphere
Cé chlakim logi 1.0mm sphere
Thép khong if 2.0mm sphere
Bang keo cd nhén mau xanh ¢ sgi kim logi
—\‘ - B - -~ 2. . " . =, 2 7.- T - - ', .
(f,@ 3. Gt mét mau thit khdc nhau véio gida mdi & banh mi. Dan tén cla logi
mdu th d6 1én méi § banh mi chita né va dé nhdn cdch li 1&n trén mébi
8 banh mi ds.
& 4. Bt ting & banh mi lén bdng chuyén dé no di qua may dé klm logi.

Kiém fra xem cdc & banh mi d6 ¢o GUQC ty dong ddy vco Thung o]
nhi&m kim logi hay khéng.

5. LGp iqi qui trinh trén 3 1dn. Sau méi1dn qua mdy do kim loai phdi logi bo
bdanh mi da tha,

6. N&u thigt bl dd kim logi bi hdng, ngay Iap ¢ phdl khdc phuc. Céc day
chuyén sdn xudt khong duge hogt dong khi thigt bi do kim logi bi fruc
fréc cho dé&n khi nd dugce stfa chila. S

7. Sau khi stia chda hodic digu chinh, qui finh nay phdi dugc Idp lqi dé
ddm bdo rding thigt b dd kim logi thifc & dang hogt déng 16t Vigc phat
hign- ki€m dinh QC va hanh dong khdc phuc thich hap phcu dugc van
bdn héa sau do.

Tan suat

Mol thi€t bi do kim logi phdi duge thdm dinh dang st dung qui tinh ndy
hdng ngdy frude khi khdi dong, va déu ddn (Vd:hang gié) frong khi hoat
dong.

Hb sg

6 lugng thigt bj do kim logi, thdi di€m thue hién thdm dinh, k&t qué va tén
clla ngudi thyte hign thdm dinh déu dugce luu lqi rén bidu mdu “Thdm dinh
i€t bi dé kim logi*,
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HACCP Principles ~ Guidelines for Implementation & Use Module 811 HACCP - an Imperative in the Food Industry

Notes:

Cung nén Idp bc’mg k& hoach thdm dinh liét k& céc budce trong qui frinh.
gidi han 18i han cdn duge thdm dinh, tén s&, tén va s& lugng qui frinh, ai IS
ngudi chiju trach nhigm, dé ki€m soat. Diéu nay gitp dém bdo viéc thé&m
dinh di&n ra ding gid, mol idc.

1@] Hoagt adng .

\ '\‘
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Notes:

Vi du: Bang qui frinh HACCP néu Banh bao thit bo kidu ¥)

Module H11 HACCP - an Imperative in the Food ndustry -

Budc / Bdu vao: N&uU

Nguyén tdc 1 P2 P3 P4 PS5 P& .
BUSC / Nguy Bién phap CCP/ Gidi.hgan Glam sat 1) ‘Hé&nh déng Thém dinh HO so
Pé&u vao higm kiEm soat CQP/ t&1 han - khdc phuc Al & khi ndro

. CP/ QP Viscgl |3 dau | Nhuths [ Kninao | Al viec gl & al
o ; ndo -
. : (&) €] (8 Q) an (12
1. Bo nhigét | Mdm bén | Theo ddal CCP Nhi&t d6 e thot
dd va thdi - | consdng | chinh xdc ndu: 85-
gian sot thdal gian va 0°C
nhlét dd ndu
Phong bf

Hinh Theo doél Thdi glan

dang bén | chinh xdc cap ndu: 10-

ngodi khl | thdi glan ve 15 phat

ndu gud nhigt dd nd&u

Chin

MU v Thit ndng dé | CQP Mudi

khong. . mudl va Brix. 8-9 %

aang ' Brix 8-12

s

M
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Notes:
Tigp theo:
Budc / B&u véo: N&u
Nguyén 1dc 1 P2 P3 P4 Ps Pé P7
Bugce / Nguy Bign phap CCP/ . | Gigihan Gldam sat ) Hanh ddng Th&m dinh Hb so
.BdAu vao hiém kiémsoat . | CQP/ [ t&ihan khé&c phuc Al & khi ndo
: {cp/ap Viscgl [ dau | Nhuthg | Khindo | Al Vise gi & ai
ndo i
(6) @ (8) ' (10) (1) (12)
2.Van Bdo 1t Bdm bdo CCP Thdi gian Tuc thai
chuy€n | sinhsdn | thei gian ké 10 10
dé dong van ndu
go6i chuyén xong
ngdn cho dén Phong b
khi déng ‘
gol <25
Qid
o -
. Vo
b\
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