Phụ lục 1 - Biểu mẫu HACCP

Biểu mẫu 1: Mô tả sản phẩm
	1. Tên sản phẩm: 
	

	2. Các đặc điểm quan trọng của sản phẩm (ví dụ: Aw, pH, …)
	

	3. Sản phẩm được sử dụng như thế nào? 
	

	4. Cách thức đóng gói:
	

	5. Hạn sử dụng:
	

	6. Sản phẩm sẽ được bán ở đâu:
	

	7. Các hướng dẫn ghi trên nhãn:
	

	8. Kiểm soát việc phân phối:
	


Ngày ……………………….   Người phê duyệt …………………………………..
Biểu mẫu 2: Thành phần của sản phẩm và nguyên liệu đầu vào
Tên sản phẩm:
	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Ngày …………………………  Người phê duyệt …………………………………

Biểu mẫu 3: Sơ đồ qui trình chế biến
Tên sản phẩm: 
	

	

	

	


Ngày …………………………  Người phê duyệt …………………………………

Biểu mẫu 4: Sơ đồ mặt bằng nhà máy/sơ đồ bố trí nhà xưởng
Tên sản phẩm: 

	

	

	

	


Ngày …………………………  Người phê duyệt …………………………………

Biểu mẫu 5: Xác định mối nguy: Mối nguy vi sinh vật

Tên sản phẩm: 

Liệt kê tất cả các mối nguy vi sinh vật liên quan đến thành phần, nguyên liệu đầu vào, qui trình chế biến, sản phẩm, … 

	Các mối nguy vi sinh vật
	Được kiểm soát tại 

	
	

	
	

	
	


Ngày …………………………  Người phê duyệt …………………………………

Biểu mẫu 6: Xác định mối nguy: Mối nguy hóa học 

Tên sản phẩm: 

Liệt kê tất cả các mối nguy hóa học liên quan đến thành phần, nguyên liệu đầu vào, qui trình chế biến, sản phẩm, … 

	Các mối nguy hóa học
	Được kiểm soát tại 

	
	

	
	

	
	


Ngày …………………………  Người phê duyệt …………………………………

Biểu mẫu 7: Xác định mối nguy: Mối nguy vật lý 

Tên sản phẩm: 

Liệt kê tất cả các mối nguy vật lý liên quan đến thành phần, nguyên liệu đầu vào, qui trình chế biến, sản phẩm, … 

	Các mối nguy vật lý
	Được kiểm soát tại 

	
	

	
	

	
	

	
	


Ngày …………………………  Người phê duyệt …………………………………

Biểu mẫu 8: Xác định CCP
	Công đoạn chế biến/ nguyên liệu đầu vào
	Loại và mối nguy được nhận diện
	Câu hỏi 1
	Câu hỏi 2
	Câu hỏi 3
	Câu hỏi 4
	Số CCP 

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Hướng dẫn: 

1. Loại và mối nguy được nhận diện: Xác định mối nguy có được hoàn toàn kiểm soát bằng các nguyên tắc chung về vệ sinh thực phẩm của Codex không. Nếu có, chỉ ra “GMP”, mô tả và lại tiếp tục với mối nguy được nhận diện kế tiếp. Nếu không bắt đầu bằng câu hỏi 1.
2. Câu hỏi 1: Có (các) biện pháp phòng ngừa kiểm soát nào không?  Nếu không đây không phải là CCP. Xác định xem mối nguy được kiểm soát ở  công đoạn trước hoặc công đoạn sau trong quá trình chế biến như thế nào, tiếp tục với mối nguy đã nhận diện kế tiếp. Nếu có mô tả biện pháp kiểm soát và tiếp tục với mối nguy được nhận diện kế tiếp.
3. Câu hỏi 2: Có hoạt động cụ thể nào được thiết lập để loại bỏ hoặc làm giảm khả năng xuất hiện mối nguy đến mức có thể chấp nhận được không? Nếu không tiếp tục câu hỏi 3. Nếu có đây là CCP, xác định như trong cột trước.
4. Câu hỏi 3: Có lây nhiễm nào ứng với mối nguy đã nhận diện vượt quá mức có thể chấp nhận được không hoặc có thể tăng đến mức không thể chấp nhận được không? Nếu không, đây không phải là CCP, tiếp tục với mối nguy đựoc nhận diện tiếp theo. Nếu có, tiếp tục câu hỏi 4.
5.  Câu hỏi 4: Có hoạt động nào tiếp theo nhằm loại bỏ mối nguy đã nhận diện hoặc làm giảm khả năng xuất hiện đến mức có thể chấp nhận đựoc không? Nếu không đây là CCP. Nếu có đây không phải là CCP, nhận diện bước tiếp theo và tiếp tục với mối nguy đã được nhận diện kế tiếp.
Biểu mẫu 9: Những mối nguy không rõ nguồn gốc 

Tên sản phẩm: 

Liệt kế bất kỳ các mối nguy vi sinh vật, hóa học và/hoặc vật lý không được kiểm soát tại nơi xuất hiện.
	Mối nguy không rõ nguồn gốc 
	Phương pháp nhận diện nguồn gốc mối nguy (ví dụ như hướng dẫn nấu sản phẩm, giáo dục cộng đồng, sử dụng đúng thời hạn, …)

	
	

	
	

	
	


Ngày …………………………  Người phê duyệt …………………………………

Biểu mẫu 10: Kế hoạch HACCP 
Tên sản phẩm:
	Công đoạn
	CCP số
	Mô tả mối nguy
	Giới hạn tới hạn
	Thủ tục giám sát
	Thủ tục khắc phục
	Hồ sơ

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Ngày …………………………  Người phê duyệt …………………………………
