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K&t qud khéa hoc- Module H14

K&t thdc Module ndy, hoc vién c6 thé:
« Gidi thich Idm th& ndo dé thdm tra
dugc ké& hoach HACCP cé hiéu qua
» Hi€u dugc sy khdc nhau gitia thdm
dinh gia fri va thdm tra :

= Hi€u dugdc 5 logi hoat déng Tham fra
khdc nhau

SOF 2000°Y Nerwork Faciitstor Caurse
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" Notes HACCP Step 11 Verification

Budc 11: Thiét Iap cdc qui trinh thédm ha

Budc 11 Huéng ddn Codex,
nguyén tac HACCP 6

Thiét lap céc qui trinh thdm fra a&
xdc nhdan réng hé théng HACCP
dang hoat déng ¢d hiéu qua.

SAF 2009 Network Fackitator Course

-

-

-

—

Tham tra Id “Lam dang™!

Thdm trald Gp dung cdc phuong
phdp, qui trinh, th& nghiém, va cdc
hinh thic danh gid khac cung vdi viée
gidm sat dé xdc dinh tinh tuan thi
theo k& hoach HACCP

CODEX Alimentarius 97/13A

SOF 2000°¥ Natwoark FacReator Courte

Thdm tra l& mdt chudi ede qui finh dugc thigt k& dé ddm bdo k& hogch
HACCP dang hoc,n‘ ddng c6 hiéu qud. Trach nhigém cla ddl ngd HACCP
l& ddm bdo réing cde qul tinh thdm tra dugc thuc hién & nail thich hop,
phudng phdp va tan sudt thdm fra cy thé va dugc len k& hooch bdc
biét qui finh thdm fra phdi bdo ddm réing:
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Notes HACCP Step 11 Verification

» K& hogch HACCP theo nhu dudce trién khai 10 ddu pht hop vdi sén
phdm vé& cdc méi nguy trong qud trinh ché bign:

»  Qua ddnh gid ndi bd, réng viec gidm sat cdc qui frinh, cdc hoat
déng khdc phuc vd ghi chép hé sd dang duge dp dung va cd hiéu
qud

= Viéc ddnh gid ndi bd va thilt nghigém héa hoc/vi sinh trén cdc thanh
phdm dugc thuc hién va cung cdp dJ lidu d€ hd trg k& hodch
HACCP.

Tham tra - Hudng dén Codex

Thiét I18p céc qui tinh thdm tra

» D€ xdc dinh hé théng HACCP cé hoaf déng
ding hay khéng, ching fa cé thé tién hanh
thdm tra bao gém céc bién phdp dénh gia,
cdc thu tuc xem xéf, céc xéf nghiém, I6y méu
ngdu nhién, va cdc phén tich.

» T&n sudt tham dinh phéi ddy da dé xdc nhdn
hé théng hé théng HACCP dang hogtf déng
méf cach hiéu qué.

SQF 2000°% Network Facleator Courss

Huéng dan Codex:

® Céc hogt déng thdm tra xéc dinh tinh tuan tha
vé6i k& hoach HACCP .
e Cac vi du vé hoat déng tham tra:

mXem xét hé théng HACCP vd cdc hd sd ghi chép

mXem xét cdc sai sét va viéc x{ Iy sén phdm

mKhang dinh rdng cdc diém kiém sodt dang dugc
ki€m sodt.

SOF 2000°% Network FacAator Course
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Module H14
Notes

HACCP Step 11 Verification

Thdm tra khde vai giam sat & chd 1& gidm sét cho ching ta su phdn hdi tdc
thai vé hogt ddng didn fién cla qud trinh ch& bign, frong khi thdm tra I mat
cong doan ddnh gi& trén todn bd hé théng HACCP nhdm adm bdo rdéng c6
thé sdn xudt thyc phdm an jodn, cé chdt lugng cae, va ddm bdo réng hé

th&ng HACCP dang dudc dp dung nhu d& dugc guy dinh. Thdm fra gém 5
hogt ddng.

Thém fra bao gém 5 logi hoat déng

N =~

. Xem xét két qud gigm sdf
. Th@m dinh gia hi
. Pdanh gid o
Xem xét lai hé théng HACCP
. Kiém nghiém sén phdm

-

G A W

SQF 2000°% Network Faclinatar Course

1. Xem xét két qud gidm sét

Gidm s&t d€ ddm bdo cdac diém kiém sodt 181 han ndm dudi su kiém
so@t Id mét y&u t8 rdt quan trong cla HACCP. Quan frong tudng i nd
Aol hdi kEt qud gidm sét phdi duge xem xét bdi ngudi ddnh gid da qua
ddo tao ¢d fréeh nhiém khéc vai ngudi hodn &t hé so gidam sat,

Tuong iy, hd so vé& cdc hogt adng gidm sat va bt ky hoat ddng khdc
phyc ndo clng phdi do mét ngudi qudn Iy hodc ngudi gidm sdt danh
gid 1ré&n cd sd hang ngdy. Khi danh gid hd so. ngudi chiu frédch nhiém
cdng viec ndy phdi ky tén v& ghi ngdy thuc hign.

Chi sau khi ngudi gudn ly xem xét hd so ghi chép hdng ngdy va ky tén
vaAo cdc hd s ndy thi sdn phdm mdéi dude phan phdi va bén.
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HACCP Principles — Guidelines for Implementation & Use Module Hi4

Notes

HACCP Step 1] Verification

2. Xdc nhdn gid fri sG dung

XNGTSD- “Ban coé dang thuc hién viée dang?”

XNGTSD Ia mét qud trinh chinh thGic phdi dudc
tién hanh trude khi thie hién k& hoach HACCP.
Cac hé sd XNGTSD géom cé:

u Danh sdch cac ki nang dugc sif dung dé€ chudn bi k&
hogch HACCP

m Danh séch cdc méi nguy hrem va dif liéu hé trg

m Cdc gidi han 16i han cho t&t ¢d céc CCP va cde dif
liéu hd trg '

n Bang chu’ng rarp vé cdc he théng gidm sét kiém sodt
cdc méi nguy htem do

m Bdng chiing réng vé cdc hoaf dong khde phuc ngdn
ngtia viéc van chuyén cdc sén phdm bj sai s6t

10,

SOF 2000°™ Nelwork Fecifiiator Caurse

2.1 XNGTSD céc giéi han 16i han

Xdc nhdn gida 1 st dung cdc gidi hgn t6i hgn d& dudc trinh bay trong
Module H11,

2.2 XNGTSD k& hoach HACCP

Viéc Xac nhan glé i s dung ddm bdo rdéng ké hogach HACCP chinh
xdc va bao gdm 1t cd cde nguy  dudc bigt d& lién k&t vl qud tinh
ché& bign trude khithuc hign. Ngay sau dé vidc thyc thi ¢é thé 1i€n hanh
mdt cach iy fin,

Sau khi xdy dung k& hogch HACCP, ti€n hanh Xdc nhén gid i st dung
clia k& hoach ndy. Bidu ndy s& ddm bdo réing 1t cd cdc chudng tinh hd
trg HACCP  da dudc chudn bj, d& thdm tra [uu dé ché& bién . dd hodin &t
BAng HACCP, v& ddnh gid tdt cd cdc budc trong ché bign dé fim mdl
nguy, da xac dinh vé van bdn héa t&t cd cac diém kiém sodt trong qua
frinh ché bién ndy. Chi khi ndo c¢é dude 1at cd nhdng thong fin ndy thi mdi
c6 thé fign hanh Xdc nhan gid frl s& dung k& hogech HACCP ¢6 higu qud.

Khl Xdc nhdn gia tij sd dung d6i ngG HACCP phdi lam viéc théng qua tat
cd cde ghi nhan, cdc Idu dd cla qud tinh ch& bign, biéu db kiém sodt
HACCP va cdc 1ai liéu hd tig khéde @€ bdo ddm rdng cdc chi tigt lign
quan d&n méi nguy da dudc nhdn dién.
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HACCP Step 11 Verification

Viec kiém sodt, duge van bdn hoa nhu cac gist han 181 han, phdi phit
hdp nhdm ddm bdo vigc kidm sodt chdt ludng sdn phdm va an todn
thic phdm. Trong giai dogn nay ¢én phdi kiém tra 1&n cudi € xac nhan
rdng da khdng bé sét mai nguy hiém ndo trong sudt qua trinh -xem xéi
HACCP,
¢« Mucdich

- Xé&c nhan vigc khdo séat HACCP ld chinh xdc trude khi thife higén .

¢ Xdcnhdn.
- Tdt ¢d m&i nguy hidm da dugc nhan blef
- Nhan bigt cac phudng phdp kiém sodt 6t cd cae méi nguy hiém .
- Cdc gidihan tdihan ¢é quan hé chat ché vai nhau va ludn day dd
- Cdc qui tinh vé thigt bj giam sat va thigt bi déu doy ad va dugc
dinh chudn.

» Yéucducde kiém sodt clia ban
- K&hogch Gng phd
- Phan tich anh hudng cac trudng hop thdt bai
= xac nhan rang cdc qui finh duge md 1d trong hé thdng dang
" dydc thifc hién
»  diéu fra sai s6t trong hé ’rhong chdt ligng Pt
= cditién- Hé thdng hien hdu ’
»  Kho khan thach thie * cach ching fa thyc hign *
- Kiém fra cée fidu chudn ¢b dude cdp nhgt
- Cécanthéng qua caché fhong mdi?
-  Cdc qu: frinh von con quan hg chcx’r ché vdl nhou‘? -

Quda tinh thdm dinh gia tr} ctng lién quan dé’n viéc viéc gidm dinh khu
vic ché bién nhdm ddm bdo tét cd cdc trang thiét bi, nhiing thay ddi
k&t cdu dugde thyc hién, va cdc bign phdp dé phong (ddc bigt I
nhang vdn dé dudc gidi thigu nhu la mot phc:n cla HACCP) dudgc-ap
dung & nhing nadi fhlch hcp :
Chuing ta cang nén kiém tra cdc hudng dén van hénh frang thigt bi
giam s&t nhdm ddm bdo cdc hudng ddn va frang thigt bj ndy ¢6 thé
dem lai k&t qud mong mudn. Cac thd tuc dé higu chudn vd bdo ti
trang thiét bj clng phdi dugc cung cdp. '

Viéc thdm dinh gid tri k& hogch HACCP c6 thé do dai HACCP hodc do
bén thi ba ¢é chuydn mén lién quan thyc hién. Pidu nay tang thém sy
fin nhiém va bdo dadm thém cho tinh hidu qud clia k& hoach HACCP.

Qud frinh tra va bdo i HACCP fudn theo cdc nguyén fGc thuc hién
cla chinh nd.
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Notes

HACCP Step 11 Verifieation

Vigéc quan frong frong budc Xde nhdn gid tri s dung I khéng thé bdo
cdo sai sif that. Béi khi ching ta trd nén quen véi cdc finh trang sal sét
khi ngusi ta fré nén "quad gan gli véi van dé nay”,

BéI HACCP ¢dn tham gia vdi cdc chuyén gia déc 1dp bén ngodi hodc
cac chuyén gia khdc bén trong cdng ty &€ tién hdnh Xac nhan gid
s dung k& hoach HACCP, Viéc X&c nhdn gid trj s& dung clia bén thi
hai ndy cho phép ki€m fra su chinh xdc ctia k&€ hogch BACCP nhdm
bdo ddm khéng bd sét mét van dé ndo.

Piém cudi ciing cdn kiém fra Id bét ky chuyén gia bén ngodi ndo tham
gia thifc hién Xdc nhan gid trj s dyung k& hoqch HACCP déu cé kinh
nghiém bao qudt vé sdn phdm va ché& bign thuc phdm theo fiéu chudn
HACCP.

XNGTSD vé thdm tra - hoat déng chung
voi nhau

x Qud frinh thdm tra vd XNGTSD hoat déng
chung v&i nhau va ching ta ¢é thé xem ching
nhu 16 méf phuong tién dé cdi tién lién tuc ké
hoach HACCP. :

» Qud frinh thdm tra cé thé€ nhdn biét nhiing thay dsi
cdn thiét cho k& hoach HACCP. Nhiing thay déi ndy
phai dude XNGTSD , sau dé ké hoach HACCP sé

dudc cdp nhaf va thuc hién.

15

SQF 2000°% Network Fachitator Course
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HACCP Step 11 Verification

3. bdanhgia

‘Panh gid...

& Ld viéc ki€m tra ¢ hé thdng va déc Igp
dé xéc djnh xem céc hoat déng véa céc
k&t qud lién quan cé phl hgp véi sy sép
xép da dugc hoach dinh hay khéng.

& Nhdm xdc dinh xem nhiing sdp x&p ndy
cé dudc thuc hién mdt céch hiéu qud hay
khéng, va c6 thich hgp dé€ dat dugc cac
muc tiéu khdéng.

13

SOF 2000°% Nerwork Faciicator Course

/'-

Danh gid c6 thé 1a: ]

® Ngi bd- do nhdng ngudi c6 ndng lfc l&m viéc cho cbng ty dang
dudc danh gid thifc hién, hodc

® B&n ngodi- do nhing ngudi cé ndng Iuc khdng lam viéc cho cong ty
dang dugc ddnh gia thilc hién. ) -

Qua tinh danh gid cé thé hoat ddng nhu mdt cdng cy trong viec thdm
dinh nhdm ddm bdo réing da tinh todn ky udng k& hoach, tuy nhién
qud trinh danh gid sé khong 14 thdm dinh k& hoach ndy, Flo chi dénh
gid xem céc yéu 16 chinh ¢ dude cdn nhdc va ¢6 pht hgp hay
khéng. '

Mdt qud tinh danh giad HACCP phdi ddm bdo 1dng cé it nhdt 7 nguyén
tdc HACCP dudgc thyc hién ddng. Qud trinh ddanh gia trigt d€ hdn sé xdac
nhdn 12 budc hudng ddn Codex HACCP dd dudc tudn theo, va cdc
chuang tinh hé irg HACCP dugc dp dung d nhidng ndi thich hgp.

4. Xem xét hé théng HACCP
Theo dinh ky. ddi HACCP phdi fién hdnh xem x&t hé thdng HACCCP,
day la mot dot kiém tra 1dt cd cac nguyén tdec HACCP.,

Viée ndy s& diénra:

® Khi sén phdm, qui tinh ché& bign, hode dd dn nhd mdy cé mét
thay ddi quan frong dnh hudng dén viéc qudn Iy cac mdi nguy
hiém.

Page 9 of 16
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Notes

HACCP Step 11 Verification

o t nhat mdi ndm mdt 1an, Vi frong nhidu hogt 'dong c6 xdym

nhing thay adi khong dang ké va ¢6 thé khéng dugc ghi chép ddy
dl ngay ldc thay adi dé. -

5. Thl nghiém sén phdm

Viéc phdn tich cac nguyén ligu thé, sdn phdm dang ché bién vé thanh
phdm I& quan frong nhdm adm bdo rdng cdc gidi han 16i han da dugc
thigt Iap, that su dat duge viée kiém sodt cde mai nguy hiém cé lién quan
(thdm dinh gid .

Cdic vi du v& cée hogt déng ddnh gid cdc diém gidi han téi han:

e Nghién ctiu Vi sinh G chl 16 khﬁng cé cdc mdm bénh sau khi tigt
triing céc sén phdm lam 1 sda

e Phan tich vl sinh trong thuc phdm trude va sau khi 1 frong phong
lanh d&€ ddm bédo réng cdc gidi han 16i han, 1°C - 4°C, that su kiém
soat dude sy phat ién clia cae mam bénh.

« Ldy méu thit heo dé danh gid du lugng héa chdt nhdm ddm bdo

qud trinh s& dung thudc thi y 1é thich hgp. e

o Thi nghiém khodi tay dé ddnh gié du lugng hda chdt nhéim ddm
bdo rang cdc logi héa chdt va céc logi phan bén da dang, va ty 18
Ung ding cla ching khdng gay & nhiém khoai tay.

. Th nghiém ty 1& nc‘:’y mdam clia cde hat gidng, stic s8ng, dé tinh khigt
vdl sau bénh dé quyét dinh viéc mua hat gidng 1 mét nhé cung cdp
dda dugc ching nhén I& mdt hdnh déng thich dang.

CAC LJ1iCH CUA VIEC THAM TRA

Vlec thdm tra qud tinh ché blen cho thdy cong viec ncy "¢6 thé ddm
bdo cdc thanh phdm dap Gng dugc Gt cd cac yéu cdu cla khach
hang va/hodc cac thong s8 an todn thuc phdm. Viéc thdm fra c6 thé
bao gdm viéc ti nghiém céc vi sinh, cdc du lugng héa chdt, & nhiém
vat Iy, trong lugng, quy cdch, hinh dang. dé pH, nhigét dd, dé am, mui vi

"vé& cde tidu chudn khéc trén mot théanh phdm da hodn théanh.
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Notes.

HACCP Step 1] Verification

Viéc thém #ra k& hoach HACCP dem Iai:

1. P&m bdo rdng hé théng sé dat dudc
sén xuét thuc phdm chét Ivong va an
fogn

2. Pdm bdo k€& hoach HACCP dang dugc
dp dung

3. Nhu'ng fhong fin cé thé dude sG dung
dé cdi tién ke hoach HACCP.

4. bam bdo rang ke hoach HACCP dudc
thiét k& ban ddu vdn cén quan hé chdt
~ché véi qui trinh san xudt

SOF 2000°4 Network Facifaor Coursa

Viéc thdm tra HACCP nhém ddm bdo réng hé théng cé hidu quad va dang
van hanh ph hdp véi k& hogeh 100%. Chdc chdn viéc thdm Tra -day ad
nhdm ddm bdo réng yéu cdu vé an toan thuc phém luén luon duge dép
Ung I mét phdn tréch nhiém clia Ao HACCP. e

Bidu ndy dat dude ’rhéanua_ sif phdt hop gilfa danh gid. gidm sat, tdy
mdu va phan fich. C&c kinh nghiém ligén guan ¢én thigt cho viec thdm dinh

cdc phan tich nhiing mdi nguy hidm vé céc bién phéap phong ngtia.

Loi ich cta viéc thdm fra gém cé:

® [am idng nhdn thiic vé hiéu biét vé hé théng
cla foan thé nhdn vién A

E Cung cdp cdc bdng chiing da dugdc vdn bén hod -

_ W Danh gia déc Igp va khach quan

® Tin fudng véo k& hoach HACCP

B Nhdn biét cdc cd hoi dé€ cdi fién

® PAm bdo da logi bé nhing fai liéu khdéng cén
5@ dung nia.

® Pam bdo viéc cdi fién lién tyc théng qua viéc thuc
hién danh .gia dinh ky.

14

50F 260074 Natwark Fac¥iator Course
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Notes

HACCP Step 11 Verification

~ Chl ¥ dénh gi& cba bén thit 3 (vé 150, SOF hay cac e dich chinh phu)

khéng thay th& cho viéc thdm dinh fai chd.

VI dy vé cae buse thdm tra gdm:

» - Xem xét Igi céc bdn ghi chép

»  Xem xét lqi bidu a8 kiém soat

»  Xem xét lgi cac hdinh déng khdc phuc.

*  Cdc bdo cdo dénh gia

* Xem xét lgi cac khigu nai cla khdch hdng

s Xem xét lgl cac'ghi chép vé vigc hieu chudn -

» Xem xét lai cac hd sg vé hudn luyén
« Xem xét lqgi cac chitiét ky thuat clia nguyén lisu thd
® Cdc hd sd thi nghiém

Xem xét cdc vai tré va hoqt doéng clia céng ty va chmh pht
trong qué trinh thdm fra

Cdc coéng fy c6 fréch nhiém ddm bdo rdng hé théng ki€m sodt thiic
phdm da dudc thist k& va thyfc hién. Trdch nhiém nay cla céng ty
dugc gidi thich frong cdc budc 1 1 -3, va vai 1ré ela chinh phu dudgc
gidi thich frong budc 4 nhu sau e

Trach nhiém cua chinh pht trong viéc
thdm tra doanh nghiép:

1. Thdm dinh gid ti cdc gidi han 16i
han i
2. Thédm dinh gig fri trong cdac ké hogch
- HACCP
~3. Tai fham dinh gia tri
4. Thém ftra cGa chinh pht

20;

SOF 2000° Netwodk Faciitstor Coutse
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HACCP Step 11 Verification

1. Thém dinh'gi& ti: cde gidi han 18 'hgn'-—"Birac thir nhét trong qud
inh thém tra

Bay I& qud trinh ky thudt vél khoa hgc dam bdo réng cdc gidgi han 1&i
han dugc thist lap ddy dd. Qua frinh nay c6 thé sé& phic tap va yéu
cdu théng's8 ky thuat dua vao cao, d€ xem xét cdc gid fri myc tiéu
chdng ta mong dgi cé hay sé& thich hgp &€ kiém sodt mdi nguy hiém
dugc duara.

Bday la trach nhiém clia doanh nghiép.

2 Thém dinh gid i cdc ké hogch HACCP - Budec thit hai frong qua
irinh #hdm ta

Viéc xdc dinh v| ’rn cla thdm dinh gi& frj nhu ia mof y&u 16 trong qud
tfinh thdm dijnh da dén d&n mét s& tranh ludn. Tuy nhign, trong diéu kién
thde 16 viéc chung ta 1am khi thdm dinh gid tj 1a xé¢ nhan rdng céc gia
1 muc tiéu da chon 1a ¢é hisu qud khi kiém sodf cde mdi nguy hiém
tiém tang. Vi vay viéc thdm dinh gid i k& hoach HACCP 1a budce thit hai
frong quda trinh thdm dijnh. '

BAy & frach nhiém cda doanh nghiém. -

-

3. 7di thdm dinh gia‘r' frf - BuSc thi¥ ba trong qud frinh thém wa

Cde bign phdp kiém sodt mot madi nguy hiém duge chi dinh cé thé
phifc tqp, do dé chdng ta phdi dat ra cdc gidi han tdi han cho pH,
nguyén ligu thd, frong lugng. qui cach, hogt dé cda nudc, lugng vi
khuidn cudi cling. Théng thudng cée y&u 18 ndy duge lign k&t vdi nhau
vé khi mét frong s8 cdc yéu 16 chinh thay ddi thi cdn phdi thdm dinh fai
gia #j cla k& hogeh HACCP.

Bay la tréch nhiém ctia doanh nghiép.

‘Q'ﬁ u;‘f' H’: ;-5

4 Tham fra it phfa chinh phi - Budc thi tu frong qud frink- !ham tra

Vigc thdm tra 1o phia chinh phu ‘dang #rd thanh mét van de then chét,
M&i quan tam hién nay tap trung vao cac thda thudn coéng nhéan va
Bién bdn Ghi nhd gida hal bén, thUa nhén bén tht ba déc Idp hodc
thdm quyén clia chinh phd nhdm ddm bdo cdc hé thdng kiém soat
tdong duodng. Bén thd ba déc 1ap da dugc tisu chudn héa va cde hé
thdng thdm dijnh lién chinh phtt s& d&m bdo tinh frong sdng. tuy nhién
con phdl di mét con dudng ddi trddc khi dgt duge didu nay.
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Trach nhiém vé an todn thuc phdm

= Nén nhé rdng doanh nghiép phcu co6 trdch
nhiém thuc hién trung thuc déi véi ké
hoach HACCP.

= Niém tin iuyei déi cla doanh nghiép
khong chi tréng cdy vdo su thdm tfra cua
khach hcng, bén thd ba déc lap hodc cla
chinh phu ddi va@i k& hocnch HACCP dé
ddam bao an tocm thuc pham houc chqi
ludng san phdm, vi dleu nay c6 th€ dan
dén nhan thic sai [dm vé an todn. .

(D e

SOF 2000 Ketwork Faciiater Courzs '

-/‘-

- )

'(Dillon & Griffith, 1997)

* Adapted from “Verifying Food Safety Systems in the 19905, Dr Mike
Diflon, .
The Qudlity Magazine, February 1998, Volume 7, Number 1

3 CODEX Alimentarius Commission, Hazard Analysis and Crifical Conirol
Point (HACCP) System and Guidelines for ifs Application, Alinorm 97/13
Appendix |l

S _ | )
{J @) Activity (refer to workbook)
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12
s e » - ~ A7 -
QUI TRINH CHE BIEN BANH BAO THIT BO KIEU Y (1i&€p theo)
BANG HACCP
Budc / BAu vao: Na&u
Nguy#n fdc 1 P2 P3 P4 PS P P7
Budc/Bdu | Nguy hi€m | Bién phap CCP/ .Gidl han Glam séit (9) Hé&nh déng Thdm dinh Hé sa
véio Wém soat CQP/CP | t&8l han khde phyc Al & khl néio
] @P Plduglt | ddau NhUthe | Khindo | Al
P ndio
© - €)) 8) 410} an (12
4 Bo nhigt Mam bén |.Theo d&i chinh ' | cCP Nhl&t dd Nhigtdg | Cooking | Bonhigt | M3 mé Ngudi Tae thal: o Gldm sat
Aas va thigil con séng xac thdl glan ndu; 85- ndu vat ag bé&nh didu . Nétu thal vién xem xét hd
glan s6t vd nhiat a8 - 90°C Quan hénh glan/nhlét d¢ sd ghl chép
ndu - ‘ s&t thal qué fiinh | ndu khéng dat | trong qua tinh
glan va ndiu yéu cdu, cho ndu-hang
U hd so ddy chuydn ngay.
chéblénnging | «  Giam d&c
Hinh dang | Theo délchinh | cap Thé&ll glan Thal gian lal va kéo dal kiém sodit chat
bén ngoal | xac that gian néw: 10-15 | ndu thdi glan nd. IUgng KIE tra
kil ndiu vanhlgt a6 - phat * SUadndu | isc dinh chudn
qua ndu ' néu cdn thiét. nhlét k& hang
Chin s - Pidu chinh quy.
cdch ding cde | Xern xéthd
. thdnh phdn sd ghi chép
MUt v] Tha nghl&m cap Musi Ndng a8 Tht MSimé | Ky thuat | e phdm. trong phang th
khéng ndng d6 mugl 89% mudl Phong nghém | béarh vién nghlém QC
dung vé Brix, thi phéng Phéng b: hédng ngay.
Brix 8-12 Brix nghl&m thi ¢ Xemxeét | yemxéthd
vd cdp nhat
nghlém sd x&t nghidm vi
| qud fiinh do sinh trén thanh
hidng thol phdm nda nam
glan/nhidt do & n
bdo i mét [dn.
. ¢  Gldm dfc
. Do ngust quén ki8m sodt chat
- 1% thirc hién Idgng xem xét
AAN hd so ghl chép
A4 than phién cda
khdch hang,
thyic hidn héing -
fudn, -

© Copyright SQF Institute Version 1, Aupust 2001

Page 15 of i




@ )

s,
s
EI b :

HACCP Principles ~ Guidelines for Implementation & Use Module Hi4

Notes

HACCP Step 11 Verification

Budc / Bau vao:

Nau

QUI TRINH CHE BIEN BANH BAO TH|T BO KIEU ¥ (ti€p theo)
BANG HACCP

Nguyén tdc 1

P2

P3

P4

P5

Pé

P7

Budc / BPAu
vdo

Nguy hiém

Blén phép
ki€m sodt-

(5}

CCP/
caP/CP
/ap

(73

Gidl han

1l hqin

(8)

Glam sat

O]

Hanh d@ng
khde phuc

Bldu gl

J aau

Nh thé
ndo

Knt ndio

Al

[¢[1)]

Thdm dinh
Al & khi ndio

(11)

Hd sa

(12)

7 Vén .
chuyén dé
dong gdl

Bé&o 1 sinh
sdn

Bdm bdo thél
glanvéan
chuyén nadn

CCP

Théi glan
k8 i e
ndu xong
cho dén
khl déng
gdl: 2.5

gl

Thé gian

T4 nol
ndu asn’
ndl déng

gdl

© Copyright SQF Institute Version 2, April 2004

Quan
sat vd
ghl chép

Mdimé
bdanh

Nhéan
vidn vén
chuyén

Tue thot:

« Trong
tridng hop day
chuyén san
xudt b} héng.
ngay Idp tire
phdl cho thit bo
dude ndu védo
thtng chiza
cgn vé dé vao
phoéng ignh.

s  Hd&m néng
sdn phdm khi
bdt ddu Iof sdn
xudat,

Phong bf: -

s Xem xétva
cdp nhdt qua
trinh vén
chuyén ad
ddng géi & qud
trinh bdo #1.

Do ngudtl qudn
Iy thile hlén

R

v Glam sat
vién xem xét hd
sd hdng ngay.

«  Xam xéthd
sd xé&t nghiém vi
stnh tré&n thanh
phdm nda ndm
mét I&n,
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