Gidi thidu vé Tiéu chuan Ching nhéan va Kiém soat Quan 1y Trang trai Chan nuéi Hop
vé sinh (Tiéu chuan Ching nhan HACCP Trang trai)

Trong nhimng ndm gin day, xa hoi ngdy cang quan tim dén viéc dam bao an toan thyc pham.
Diéu nay khién cho viéc thyc hién quan 1y vé sinh chin nuéi kj ludng nhim dam bao an toan
cho vat nu6i va san phém chan nudi tai cac trang trai san Xuét clia cac co sO san xuat nam ¢ dau
mdi khiu san xuét, ché bién, va phan phéi san pham chin nudi ngay cang trd nén quan trong
hon.

Dua trén quan diém nay, vao thang 8 nim 2009, Cuc An toan Thuc phdm va Ngudi tiéu
dung cia B Nong nghiép, LAm nghiép va Thiy san dd ban hanh “Tiéu chuan Ching nhan va
Kiém so4t Quan 1y Trang trai Chin nudi Hop vé sinh (Tiéu chuin Chtng nhan HACCP Trang
trai)”.

S6 lugng cac trang trai dugc chimg nhén dang gia ting véi tbc do nhanh hon trong nhimg
nim gan day. Tinh dén ngay 25 thang 1 ndm 2021, ¢ tong cong 387 trang trai da dugc chimg
nhén sau khi sang loc. Trong d6 bao g@)m 43 trang trai bo sira, 92 trang trai bo thit, 3 trang trai
bo sira va bo thit, 159 trang trai lgn, 77 trang trai trung, va 13 trang trai gia cam.

HACCP Trang trai la mét hé théng quan ly vé sinh duogc ap dung tai cac trang trai chan nuoi
két hop cac phuong phap “hé thong HACCP” dang duoc thuc ddy manh mé trong cac linh vuc
lién quan dén thyc pham. Viéc quan 1y vé sinh thuc hanh tai cac trang trai chin nudi c6 sy khac
biét rat nhiéu so véi viéc quan 1y vé sinh tai cac co s& ché bién thuc pham Do d6, Tiéu chuin
Chung nhan HACCP Trang trai dua ra cac tiéu chuan dé Xay dung hé thong quan 1y v€ sinh c6
thé ap dung va thyc hién cac cai tién lién tuc trong san xuat vat nudi va san phdm chin nudi an
toan vdi sy cong nhén cac dic diém dic biét cua trang trai chan nudi.

Tiéu chuén Chtrng nhan HACCP Trang trai c¢6 cac dac diém sau.
1. Trao d6i thong tin 14n nhau
Dung voi chdm ngdn an toan thuc pham 1a “tir nong trai dén ban an”, tit ca cac doanh
nghi¢p trong chudi thuc phém cung nhau thyc hién theo trach nhiém vé an toan thuc
phim. HACCP Trang trai nhin manh ring viéc trao d6i thong tin 1an nhau phai duoc thyc
hanh mét cach chic chin va tuyét ddi.
2. Lap ké hoach HACCP va quan ly vé sinh chung
HACCP Trang trai tién hanh phan tich mdi nguy (HA) trén tit ca cac yéu t6 lién quan
dén san xuit, bao gdm nguyén liéu thd, mdi truong san xuit, co sé vat chat, va phuong
phap 1am viéc. Sau do, thiét 1ap cac diém kiém soat t6i han (CCP) dé quan Iy tap trung.
Ngoai ra, HACCP quan 1y cac mdi nguy c6 thé kiém soat duoc voi viée quan 1y vé sinh
chung thong qua khai niém duoc goi la cac chuong trinh quan 1y vé€ sinh chung.
3. Mot co ché cai tién lién tuc
HACCP Trang trai tim cach cai thién ning suét va sy an toan ciia san phdm chin nudi va
vat nuoi bﬁng cach dong vai tro nhu mét phuong tién thuc déy lap ké hoach, van hanh,
xé4c minh, va cai tién khong ngimng.
4. C6 thé ap dung tai tat ca cac trang trai
HACCP Trang trai c6 thé 4p dung tai tit ca cac trang trai chin nudi, bat ké quy mé cua
chung. Ngay ca céc trang trai quy mo nho do gia dinh ty quan ciing ¢ thé xay dung hé
théng HACCP voi su trg giup cia cac chuyén gia HACCP bén ngoai, bac si thu y, va cac
t6 chirc lién quan.



“Tiéu chudn Chung nhan va Kiém soat Quan 1y Trang trai Chin nudi Hop vé sinh (Tiéu
chudn Ching nhin HACCP Trang trai)” dugc cung cdp bang tiéng Viét dudi day.



Tiéu chuin Chirng nhén va Kiém soat Quén ly Trang trai Chin nudi Hop vé sinh
(Tiéu chuan Chirng nhin HACCP Trang trai)
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Tiéu chuan Chtng nhan va Kiém soat Quan Iy Trang trai Chan nudi Hop vé sinh
(Tiéu chuan Chirng nhan HACCP Trang trai)

Chuwong 1: Pham vi, tai liéu tham khio dwgc trich din, va thuit ngi

1. Pham vi
Tiéu chuan Chimg nhan nay ap dung cho cic trang trai (to chirc) san xuat chin nudi.
Trang trai san xuat chan nudi phai ghi & dia diém trang trai va pham vi san pham chan nuoi
duoc xac nhan béng van ban.
2. Tai liéu tham khao dugc trich dan
Khi trich dan cac tai liéu khac véi Tiéu chuan Ching nhdn nay hodc cac huéng dan vé
quan 1y vé sinh & giai doan san xuit chin nudi (Kachiku no Seisan Dankai ni okeru Eisei
Kanri Gaidorain; thong bao ciia Tong cuc truong Cuc San xuit Nong nghiép, Bo Nong
nghiép, Lam nghiép va Thuy san S6 14 Seichiku 2738 ngay 30 thang 9 nim 2002) trong tai
liu hodc hd so luu trit & nhan dugce ching nhan (vi du: “Nguyén tic Thuc hanh Quéc té
Puoc khuyén nghi - Cac Nguyén tac Chung vé Vé sinh Thuc phém”), cac tai liéu duoc trich
dan phai dugc néu rd.
3. Thuat ngir
Theo nguyén tic chung, thuat ngit duoc st dung trong “Hé thdng Phan tich Mdi nguy va
Diém Kiém soat Téi han (HACCP) va Hudng dan Ap dung” va “Nguyén tic Thuc hanh
Quédc t& Puge khuyén nghi - Cac Nguyén tic Chung vé Vé sinh Thuc phim” do Uy ban
Codex Alimentarius ban hanh, ciing nhu Tiéu chudn Chimg nhan s& dugc sir dung trong tai
liéu va ho so luu trit d& nhan ching nhéan.

Chuong 2: Trach nhiém ciia nguwoi diéu hanh trang trai

Khi ap dung quan 1y vé sinh két hop khai niém HACCP tai trang trai san xudt chin nuoi,
nguoi dieu hanh trang trai phai dap trng cac yéu cau sau.

1. Cam két (151 dam bao) ctia nguoi diéu hanh trang trai
Dé lién tuc cung cip vat nudi va cac san pham chin nudi an toan, ngudi diéu hanh trang
trai phai théng qua cac hanh dong sau ddy, ap dung phwong phap quan 1y vé sinh két hop voi
khai niém HACCP, tuyén bd 15 rang r::ing ho s€ luon thuc hién viéc quan ly nay, va cong bd
su that nay cho tat ca cac thanh vién trong td chirc cua trang trai san xuét chian nudi, cac nha
cung cip, va cac diém van chuyén.

(1) Lam rd phuong cham quan 1y v€ sinh va tinh cong khai ciia phuong cham
Ngudi didu hanh trang trai phai chuan bi mot phuong cham lién quan dén viéc ap dung
quan 1y vé sinh két hop khai niém HACCP ciing nhu tuan tha va thuc hién theo cac quy
dinh phap luat (sau day goi 1a “phuong cham quan 1y vé sinh”) va cong bd phuong cham
nay cho tat ca cac thanh vién t6 chuc c6 lién quan trong viéc san xut vat nudi va cac san
pham chin nudi, nha cung cip, va cac diém vén chuyén. Phuong chdm quan 1y vé sinh
phai dugc soan thao bﬁng van ban.
(2) Thiét lap cac muc tiéu quan 1y vé sinh
Ngudi diéu hanh trang trai phai dit ra cac muc tiéu cu thé lién quan dén quan 1y vé sinh,
dua trén phuong chdm quan ly v¢ sinh (sau day goi 1a “muc ti€u quan 1y v€ sinh”™).



Céac muc tiéu quan 1y vé sinh phai duoc xem xét dinh ky. Tuy nhién, nguoi diéu hanh
trang trai ciing c6 thé xem xét cac muc tiéu bét ctr khi nao ho cam thay can thiét.
(3) Céc t chirc ciing nhu vai trd va quyén han cua té chirc
Ngudi diéu hanh trang trai phai cung cip mot cai nhin toan canh vé to chirc bang cach
sir dung so dd to chire hodc cac cong cu khac va ghi lai vai trd va quyén han ctia mdi t6
chtrc.

2. Chi dinh truong nhém HACCP va cac thanh vién trong nhém va trach nhiém/quyén han cia
ho

Ngudi didu hanh trang trai s& chi dinh truéng nhém HACCP va cac thanh vién nhom
HACCP sau day va ghi lai trach nhiém va quyén han cua timg ngudi dé thiét 1ap, thuc hién,
va duy tri hé théng quan 1y vé sinh két hop khai niém HACCP cho trang trai san xuat chin
nudi (sau day goi 1a “hé thong quan 1y vé sinh™).

(1) Truéng nhém HACCP

(i) Trudng nhém HACCP s& quan Iy mot nhém HACCP bao gém truéng nhom HACCP
va cac thanh vién nhom HACCP, va s& lién tuc thuc hién viéc thiét 1ap, thuc hién,
danh gia, va cap nhat hé théng quan 1y vé sinh.

(i) Truong nhom HACCP phai c¢b ging nang cao nhén thirc vé hé thng quan 1y vé sinh
trong tit ca cong nhan dé dam bao hé thong quan ly vé sinh c6 thé hoat dong higu
qua.

(iii) Truong nhom HACCP phai bao céo vé tinh hiéu qua va su phu hop cta hé thong
quan 1y vé sinh cho ngudi diéu hanh trang trai theo dinh ky va khi cam thay can thiét.

(iv) Trudng nhém HACCP s& duoc chi dinh bdi nhitng ngudi c6 du kién thirc, kinh
nghiém, va nang luc vé quan 1y vé sinh trang trai san xudt chin nudi ciing nhu
HACCP.

(2) Thanh vién nhém HACCP

(i) Nguoi didu hanh trang trai phai chi dinh s thanh vién nhém HACCP phu hop véi
quy mé ctia trang trai. Nguoi diéu hanh trang trai c6 thé chi dinh nhimng ngudi c6
kién thtrc va ning luc vé quan 1y vé sinh trang trai cling nhu HACCP va khong thudc
t6 chirc clia trang trai san xuat chan nudi lam thanh vién nhém HACCP.

(i1) Cac thanh vién nhom HACCP phai thyc hién thiét lap, thuc hién, danh gia, va cap
nhat hé théng quan ly v€ sinh trong pham vi vai trd, trdch nhi¢m, va quyén han nhét
dinh cua ho.

(iii) Cac thanh vién nhém HACCP phai c6 kién thirc va ning luc vé& quan 1y vé sinh
trang trai cling nhu HACCP.

3. Giao tiép bén ngoai
Nguoi diéu hanh trang trai phai giao tiép hiéu qua v6i nhimg bén c6 lién quan sau day,
ghi lai thong tin thu duoc, thiét 13p va 1ap thanh vin ban cac thu tuc va phuong phap sir dung
thong tin do.

(1) Cac nha cung cap
(2) Céc diém giao hang va nguoi tiéu dung vat nudi va san pham chan nudi



(3) Co quan phap luat va quan 1y
(4) Céc to chuc khac lién quan dén van de€ an toan vat nudi va san pham chan nudi

4. Giao tiép ndi bd
Nguoi di€éu hanh trang trai phai l4p thanh van ban, va thyc hién céac thu tuc va phuong
phap lién lac d¢ dam bao thuc hién giao tiép hi€u qua giita cac to chirc.

5. Chuan bj cho céc van dé cu thé
(1) Nhém HACCP phai thiét 1ap va duy tri cac thi tuc cho viée tmg pho d6i véi cac van dé
cu thé sau dy (sau day goi 1a “cac van dé cu thé”) dé van dé xay ra co thé duoc tng pho
nhanh choéng.
(i) Xay ra tai nan nghiém trong lién quan dén vat nudi hodc san pham chin nudi sau khi
van chuyén
(ii) Xay ra mot truong hop ghi nhan san pham khong phi hop
(iil) Xay ra hoac nghi ngo co6 dich bénh dong vat
(iv) Xay ra truong hop tron 1an chit c6 hai vao thirc dn chin nudi, phu gia, v.v...
(v) Xay ra thién tai

(2) Nguoi diu hanh trang trai phai chi dinh nhan vién c6 thdm quyén dua ra cac quyét dinh
ung pho d€ chuan bi trong truong hop mot van dé cu thé xay ra.

(3) Khi mot vin dé cu thé xay ra, nhom HACCP phai phan tich nguyén nhan va hoan canh
xay ra sy co d6, va thyuc hién cic bién phap cai tién thich hop. Chudi cic bién phap nay
phai dugc ghi lai va sau d6 thuc hién.

6. Xem xét lai hé théng quan 1y vé sinh
Nguoi diéu hanh trang trai phai tién hanh xem xét dinh ky dé xac dinh liéu hé thong quan
1y vé sinh c6 dang hoat dong hiéu qua hay khong, dong thoi chi rd cic ngudn thong tin duoc
sir dung trong cac 1an xem xét. Tuy nhién, ngudi didu hanh trang trai ciing c6 thé tién hanh
xem xét bat ctr khi nao ho cam thiy can thiét.

Néu tim ra cac hang muc can cdi tién tu két qua cta viéc xem xét, nguoi dicu hanh trang
trai phai dua ra cac hudng dan cu thé bang van ban, thuc hién cac hudéng dan do, va ghi lai
mo ta ve cac cai tien.

7. Cung cip va quan ly nhan su, thiét bi, va cac ngudn luc khac
Nguoi diéu hanh trang trai phai cung cap cac nguon lyc sau day dé dam bao viéc thuc
hién va duy tri hé thong quan ly v€ sinh hi€u qua va c6 hiu suat.

(1) Ngudn nhén lyc
Ngudi didu hanh trang trai phai dam bao va quan Iy ngudn nhan luc trong tmg véi chét
lugng va ) lugng hoat dong.

(2) Kién thirc va kha nang clia cong nhan



Ngudi didu hanh trang trai phai nim duoc kién thic va kha niang lam viéc ma cong
nhén phai co.

Nguoi diéu hanh trang trai phai cung cp cac co hoi giang day va dao tao can thiét dé
duy tri va nang cao kién thirc ciing nhu k¥ nang lam viéc cia cong nhan.

(3) Cung cap va quan 1y co sé vat chat va thiét bi
Nguoi diéu hanh trang trai phai cung cap cac co sd vat chat va thiét bi can thiét cling
nhu bao tri va quan ly dé dam bao rang ching hoat dong nhu dy kién.

Chuwong 3: Chuén bi cho viéc phan tich mdi nguy

Nhom HACCP phai tién hanh cac hoat dong sau dé chuén bj cho viéc phan tich mdi nguy
dugc mo ta trong Chuong 4.

1. Nguyén liéu tho/nguyén liéu khac cho vat nudi can v béo, v.v...
Nhom HACCP phai ghi lai, luu gitt, va cép nhat thong tin sau.
(1) Céc déc tinh cia nguyén li€u thd/nguyén li¢u khac
(2) Cac mbi nguy c6 thé luong trude duoc lién quan dén nguyén liéu tho/nguyén liéu khac
(3) Cac bién phap ngan ngira cac mdi nguy co thé ludng trude dugc
(4) Céac nha cung cip nguyén liéu thé/nguyén liéu khac

2. Pic diém coa vat nudi va san phém chan nudi
Nhom HACCP phai ghi lai, luu giit, va cap nhat thong tin sau.

(1) bac diém va tinh chét dic biét ciia vat nudi va san phém chan nu6i
Thong tin vé dic diém, tinh an toan, va tinh 6n dinh
(2) Hinh thirc van chuyén dbi véi vat nudi va san pham chin nudi
Vi du nhu vat séng, thung van chuyén, thung chira dic biét, bao bi, v.v...
(3) Thoi han va diéu kién bao hanh d6i véi vat nudi va san pham chin nudi
Tuan tha bit ky luat/quy dinh hodc quy dinh hién hanh nao tai dia diém van chuyén.
(4) Diém van chuyén vat nudi va san pham chin nudi
Tén cac diém véan chuyén, kénh phan phdi dén nguoi tiéu dung cubi néu cé thé, va cach
xir ly dbi véi timg kénh
(5) Théng tin cho cac diém van chuyén vat nudi va san pham chin nudi
Thong tin ti€ém chung, lich st st dung thudc, ngay van chuyén, khdi luong van chuyén,
V.V...
(6) Quan Iy dic biét trong viéc phan phdi vat nudi va san pham chan nudi
Cac hang muc yéu cau quan ly dac biét, ché“ing han nhu kiém soat nhiét d6 va do am, xur
ly, v.v...

3. Muc dich su dung
Nhém HACCP phai ghi lai, luu giit, va cap nhat thong tin sau.
(1) Muc dich ciia vat nudi va san pham chan nudi
(2) Cach xir Iy dy kién
Phuong phap ché bién, phuong phap nu cubi cung, v.v...
(3) Céc cach xir Iy va sir dung khong chinh xac dy kién



(4) Xéc dinh nguoi tiéu ding cudi cing
Hay néu ro thong tin trong truong hop tré nhd, nguodi gia, nguoi bi bénh, va nhitng nguoi
c6 nguy co cao khac 1a nguoi tiéu dung cuoi.

4. Chuén bi céac luu do quy trinh, thong tin déc ta cua cac hoat dong hién tai va moi truong san
Xuét, va x4c nhan tai chd
Nhém HACCP phai chuén bj luu @ quy trinh va chi rd cac hoat dong trong quy trinh, cac
hoat dong dinh ky, va mdi truong san xuat. Sau d6, phai ghi lai nhitng vin dé nay, xac nhan
tai chd, cap nhat khi can thiét, va luu gilr theo nhitng ndi dung sau.

(1) Chuén bi cac luu d6 quy trinh
Nhom HACCP phai chuan bi cac luu d6 quy trinh chi tiét dudi dang so do thir tu tat ca
cac quy trinh cong viéc va mdi twong quan cua chiing ciing nhu cac budce ciia quy trinh
ma trong d6 nguyén liéu tho/nguyén li€u khac duoc st dung.

(2) Thong tin déac ta cac hoat dong hién tai (hoat ddng trong quy trinh va hoat dong thuong
xuyén/khong thudong xuyén)

(@)

(i)

Thoéng tin dac ta cac hoat ddng trong quy trinh

Dbi v6i tat ca cac hoat dong trong quy trinh, nhém HACCP phai chi 1 muc dich
ctia hoat dong, cac yéu té c6 thé anh huong dén muc dich, cac diém quan trong dé
ngan chin cac yéu t do, thiét bi dugc sir dung, ciing nhu cac thi tuc va phuong
phap cua hoat dong. Dbi véi cac thu tuc va phuong phap hoat dong, chi tiét s&
duogc chia thanh cac hoat dong so bg, cac hoat dong s€ dugc thuc hién, va cac hoat
dong sau khi thyc hién.

Tai liéu vé cac hoat dong dinh ky hién tai va cac hoat dong thuong xuyén/khong
thudng xuyén

Dbi vai tit ca cac hoat dong khong c6 trong quy trinh nhung dwoc thue hién dinh
ky hodc thuong xuyén/khéng thuong xuyén, nhoém HACCP phai lam 1o thoi gian
(khoang thoi gian) va tin sudt ma hoat dong dugc thyc hién ciing nhu myc dich
ctia hoat dong, cac yéu t6 c6 thé anh huong dén muc dich, cac diém quan trong dé
ngan chan cac yéu td do, thiét bi duoc st dung, va cac thu tuc, phuong phap cua
hoat dong. Ddi véi cac tha tuc va phuong phap cua mot hoat dong, chi tiét s& duogc
chia thanh cac hoat dong so bd, cac hoat dong s€¢ dugc thuc hién, va cac hoat dong
sau khi thyc hién.

(3) Tailiéu vé moi truong san xuat

(@)
(i)

Nhom HACCP phéi néu rd vé tinh hinh dja diém, chudng gia stc va cac co sé
khac, thiét bi chinh, duong x4, va cac dac diém xung quanh khac.

Nhoém s€ nghién ctru viéc phan ving sy sach s€ va dong di chuyén clia con nguoi,
vat nudi, va hang hoa, két hop xem xét viéc ngan ngira 1y nhidém chéo giita cac vat
nudi va lay nhiém chéo sang vat nuoi.

(ii1) Nhoém phai chi ra viéc phan vung sy sach s€ trén mot so dd mit bﬁng thé hién su

bo tri cua cac vi tri, dudng xa, co s& vat chat, va thiét bi chinh, v.v..., va chuén bi
mot bi€u d6 dong di chuyén bang cach theo doi dong di chuyén cua con nguoi, vat
nuoi, hang hoa, san pham, v.v...



(4) Xac nhan tai chd cac luu dd quy trinh, cac hoat dong hién tai, va moi truong san xuét
Nhom HACCP phai xéc nhan tai chd dé xac minh rang cac luu dd quy trinh, cac hoat
dong trong quy trinh hién tai, cac hoat dong dinh ky hién tai va cac hoat dong thuong
xuyén/khong thudng xuyén, va moi truong san xuat dugc phan anh chinh xac, va thuc
hién céc chinh stra khi can thiét.

Chuwong 4: Thiét lap chwong trinh quan 1y vé sinh chung va chuén bij ké hoach HACCP

Nhoém HACCP phai thiét 1ap mot chuong trinh quan 1y vé sinh chung duya trén hé thdng quan
1y v& sinh thong qua quy trinh sau (sau day dugc goi 1a “chuong trinh quéan 1y vé sinh chung”).
Nhoém ciling phai chuén bi ké hoach HACCP va sau d6 trién khai cac hoat dong dua trén ké
hoach d6, quéan 1y ké hoach va dam bao tinh hiéu qua cta ké hoach.

1. Thiét 1ap mot chuong trinh quan 1y vé sinh chung
Nhom HACCP phai thiét 1ap mot chuo‘ng trinh quan ly v€ sinh chung phu hop véi nhitng
diéu sau day dé dam bao viéc san xudt vat nudi va san pham chan nudi an toan.

(1) Thiét 1ap chuong trinh quan 1y vé sinh chung dua trén cac Tiéu chuin Quéan Iy Vé sinh
Chin nudi duge dé cap trong Diéu 12 khoan (3) cua Pao luat Kiém soat Bénh Truyén
nhiém Pong vat Nudi ciing nhu thong tin thich hop (vi du nhu luat va quy dinh, huéng
dan quan 1y vé sinh chin nudi, va “Nguyén tic Thuc hanh Qudc t& Pugc khuyén nghi -
Céc Nguyén tic Chung vé& Vé sinh Thuc pham” cua Uy ban Codex Alimentarius, va
“H¢ thong Phan tich Mdi nguy va Diém Kiém soat Téi han (HACCP) va Huéng dan Ap
dung”). Phuong phap quan 1y phai dugc thiét 1ap dudi dang tai liéu, ching han nhu
huéng dan quy trinh van hanh hodc s tay van hanh. Mdi chuong trinh quan 1y vé sinh
chung phai str dung cac tiéu chudn quan 1y vé sinh danh riéng cho vat nuéi cta Phan II
lam tai liéu tham khao.

(2) Thyc hién chuong trinh quan 1y vé sinh chung mét cach c6 hé thong va thuc hién cac sira
dbi dua trén két qua khi can thiét. Ngoai ra, ciing phai ghi lai ca viéc xac minh va stra
d6i, va giit lai nhitng hd so do.

(3) Ghi chép chi tiét cic hoat dong dé duy tri va quan 1y chwong trinh quan 1y vé sinh chung
thanh tai liéu.

2. Tién hanh phan tich mdi nguy (Nguyén tic 1)
Nhém HACCP phai liét ké cac mdi nguy ton tai trong tat ca cic nguyén lidu thd va quy
trinh hoat dong va soan thao tai liéu vé cc bién phap phong ngtra. Cac tai liéu phai dugc luu
giit va cap nhat khi can thiét.

(1) Liét ké cac mdi nguy
Str dung mot bang tinh thich hop, liét ké xem c6 hay khong cac yéu té co thé tré thanh

mdi nguy ddi véi tat ca cac nguyén lidu thd va quy trinh hoat dong. Bang tinh nay phai
duogc luu gitlr va cap nhat.

(2) Nhan dang cic mdi nguy va cac phuong phap phong ngira
Déi v6i mdi nguyén liéu thd hodc quy trinh hoat dong c6 ton tai mdi nguy, nhom phai lra
chon gifta cac bién phap kiém soat mdi nguy s& dugc thuc hién thong qua chwong trinh
quan 1y vé sinh chung hoic ké hoach HACCP.



Viéc lua chon céac bién phéap kiém soat phai dugc xac dinh dya trén nhimng diéu sau déy:

(i) Mbi nguy vé sinh hoc, hoa hoc, hodc vat 1y co ton tai trong quy trinh hodc xdm
nhap vao quy trinh hay khong?

(i) Mdi nguy sé& gia ting hay duoc kiém soat dudi dang két qua cua cac didu kién
kiém soat?

(iii) Xét theo tan sut xuat hién va mic do nghiém trong, liéu mdi nguy c6 du quan
trong dé yéu cau xur 1y theo ké hoach HACCP hay c6 thé duoc kiém soat theo
chuong trinh quan 1y v¢ sinh chung?

(iv) Ly do cho quyét dinh xir Iy mdi nguy theo ké hoach HACCP hoic ké hoach quan
1y v¢ sinh chung la gi?

(v) Co bat ky bién phap kiém soat kha thi va hiéu qua nao dé ngan ngira, loai bo, hoic
giam nhe mdi nguy khong, va néu co thi cu thé 1a gi?

Trong qua trinh phan tich mdi nguy, néu can phai diéu chinh hodc cai tién chwong trinh
quan ly vé€ sinh chung, hay thuc hién cac stra doi can thiét.

3. Chuan bi ké hoach HACCP
Nhom HACCP phai chuan bi ké hoach HACCP, lap tai liéu va luu giir, ddng thoi sira d6i khi
can thiét. Cac van dé sau day s& duoc thiét 1ap trong ké hoach HACCP.
(1) Thiét 1ap cac diém kiém soat t6i han (cac CCP) (Nguyén tic 2)
Chi 18 cac CCP cho mdi mdi nguy cin duoc kiém soat boi k& hoach HACCP. Cac
phuong tién kiém soat d6i voi cac CCP ciing phai dugc quyét dinh.
(2) Dit cac gii han téi han (Nguyén tic 3)

bat céac gidi han t6i han dé gilt cho su xuét hién cua cac mdi nguy ddi vé6i su an toan

clia vat nudi va cdc san pham chan nudi tai cac CCP trong mot pham vi c6 thé ngan

ngira, loai bo, hodc chap nhan. Tuy nhién, néu c6 cac gia trj dwoc thiét lap trong luat
hodc quy dinh, cac gia tri d6 phai dugc tuan thu.
(3) Thiét lap cac thu tuc giam sat (Nguyén tic 4)

Thiét 1ap cac thi tuc va phuong phép giam sat dé do luong, quan sat, xdc nhan, va ghi

lai xem céc gidi han tdi han c6 dugce tuan thu tai cdc CCP hay khong.

(i) Trong céac thii tuc va phuong phap giam sat, thiét 1ap rd rang nhitng diéu s& duoc
giam sat, nhitng thil tuc hodc phuong phap s& duoc sir dung dé giam sat, tan sut
giam sat, nguoi s€ thyc hién giam sat va luu trix hd so, va nguoi s€ thyc hién xac
minh.

(i) Céc cong nhan tién hanh giam sat phai duoc giang day va dao tao thich hop.

(iti) Ho so giam sat phai dwoc luu gitr.

(4) Thiét lap cac hanh dong khic phuc (Nguyén tic 5)

Thiét 1ap cac muc sau day lam cac bién phap dugc thuc hién khi xay ra sai 1éch so voi

cac gioi han téi han.

(i) Diéu tra nguyén nhan sai léch

(i) Cac phuong phap dé tach va xir Iy vat nudi va san pham chin nudi duoc san xudt
trong diéu kién sai léch (chuyén sang myc dich khéc, thai bo, xir Iy khac).

(iii) Phuc hdi vé binh thuong

(iv) Bién phap ngén ngua tai phat
Ngudi phu trach ¢6 quyén ra quyét dinh s& chiu trach nhiém trong viéc thuc hién
cac hanh dong khic phuc. Bét ky chudi hanh dong khic phuc nao da dugc thuc
hién ciing déu phai dugc ghi lai va luu gii.



(5) Thiét 1ap cac tha tuc x4c minh (Nguyén tic 6)

Thong qua viée thiét 1ap muc dich, phwong phép, va tin suat hodc khoang thoi gian xac
minh, tién hanh xac minh mét cach c6 hé thé)ng va dinh ky dé xac nhan r.'?lng hé théng
HACCP dang dugc thuc hién phu hgp véi ké hoach HACCP.

Xéc nhan cac muyc sau thong qua viéc xac minh.

(i) Xéac nhan xem ké hoach quan 1y vé sinh chung hodc ké hoach HACCP c6 dang
duoc van hanh dung cach hay khong bang cach sir dung hd so giam sat, hd so vé
cac hanh dong khic phuc, kiém tra tai chd, phong vin cong nhan, va nhing cach
tuong tu.

(i) Xéac nhan xem thong tin nhap vao phan tich mdi nguy c6 dang duoc cap nhat hay
khong, viéc phan tich mbi nguy c6 dang dién ra hay khong, va ké hoach HACCP
c6 hiéu qua va phu hop hay khong.

(ili) Xac nhan rang thiét bi dugc st dung trong giam sat dugc sira chita theo quy dinh.

(6) Thiét 1ap tai liéu va cac thu tuc luu trir hd so (Nguyén tic 7)
Tai liéu va viéc quan 1y tai lidu ciing nhu luu trir va quan 1y hd so phai dap tmg cac yéu
cau quy dinh tai Muc 1 va Muc 2 cta Chuong 7.

Chuong 5: Gidng day va dao tao
Giang day va dao tao cho cong nhan dap tng cac yéu ciu sau day.

1. Giang day va dao tao

Trudng nhom HACCP sé& cung cép su giang day va dao tao vé kién thirc co ban lién quan
dén quan 1y vé sinh, quy trinh va phuong phéap hoat dong, giam sat, phuong phép luu trit hd so,
ké hoach HACCP va céc van dé khac cho cong nhan dé duy tri va ning cao kién thuc, k§ nang
lién quan dén chuong trinh quan 1y vé sinh chung va HACCP.

Viée giang day va dao tao phai dap ung cac yéu ciu sau.
(1) Cong nhan nhan thirc rd rang ¥ nghia va tim quan trong cua cac hoat déng ctia chinh ho.
(2) Muc tiéu va muc dich giang day/dao tao duoc thiét lap 13 rang.
(3) Hiéu qua cua viéc giang day/dao tao dugc xac nhan va viéc giang day duoc thuc hién lai khi

chua dat duoc dﬁy da hiéu qua.

(4) Cac muc néu tir (1) d&én (3) trén day duoc tién hanh mot cach c6 hé théng va duoc ghi chép
lai.

2. Chuong trinh giang day va dao tao

Truéng nhom HACCP phai ch1 13 cc bén cung cp va bén nhan duoc su giang day/dao tao,
xac dinh trudc thoi glan cung cap sy giang day/dio tao, va chudn bj mot thoi khoa biéu. Néu
truong nhom thay ddi thoi khoa biéu thi phai ghi lai Iy do thay doi. Tuy nhién, truéng nhém co
thé uy thac viéc giang day/dao tao cho cic chuyén gia bén ngoai.

Chuong 6: Panh gia, cai tién, va cap nhat hé thong quan Iy vé sinh

Dé van hanh va duy tri toan bo hé thong quan 1y vé sinh mot cach hiéu qua, trudng nhom
HACCP phai dinh ky tién hanh danh gia cac hang muc sau day dé xac dinh xem chung c6 hiéu
qua hay khong, va néu xac dinh dugc cic muc can cai tién thi tién hanh cai tién ngay 1ap tic.



1. Kiém tra noi bo
Viéc kiém tra noi bd phai dugc thyc hién theo nhiing diéu sau day dé x4c minh xem hé
thdng quéan 1y vé sinh c6 hiéu qua va hop 1& hay khong.

(1) Nguoi kiém tra ndi bd s& duge chi dinh boi nguoi diéu hanh trang trai hoac nguodi dong vai

tro 1a nguoi didu hanh trang trai.

(2) Viéc kiém tra noi bo phai c6 cac thu tuc cu thé va duogc tién hanh mot cach co hé thong vao
cac khoang thoi gian xac dinh trude.

(3) Nguoi kiém tra noi bd phai xac minh thong qua phong van, kiém tra tai lidu va hd so, va
quan sat tai chd xem hé théng quan 1y vé sinh c6 pht hop va dang dugc thyuc hién hiéu
qué hay khong, va cac hang muyc can cai tién c6 dang dugc cai tién hay khong.

(4) Nguoi kiém tra ndi bo phai tranh viéc kiém tra cac phong, ban ma minh tryc thudc.

(5) Céac chuyén gia bén ngoai c6 thé tham gia véi tu cach 1a ngudi kiém tra ndi bo.

(6) Két qua kiém tra ndi bd phai dugc 14p thanh van ban dudi dang bao cao kiém tra ndi bo.

(7) Két qua kiém tra ndi bd phai dugc bao cao cho nguoi diéu hanh trang trai va truéng nhom
HACCP khi c6 phat sinh, va néu xac dinh dugc cac diém can cai thién duogc thi phai
néu ra va sir dung dé nang cao viéc duy tri va cai tién.

2. Phan tich théng tin

Nhom HACCP phéi phan tich va danh gia thong tin ma nhom da thu thap duogc trong khi van
hanh hé thdng quan 1y vé sinh va lam viéc dé phat hién ra cac dit kién mdi c6 thé dan dén viéc
cai tién. Nhom phai ghi lai két qua phan tich thong tin va kién thirc hiru ich thu dugc tir 46, va
dua vao ap dung cai tién néu can.

Céac muc sau ddy nam trong thong tin va hd so can phan tich.
(1) Thong tin lién lac bén ngoai
(2) Thong tin lién lac ndi bd
(3) Ho so chuong trinh quan 1y vé sinh chung
(4) Hb so ké hoach HACCP
(5) Hb so hoat dong xac minh
(6) Hb so giang day va dao tao
(7) Théng tin cac hang muc giam sat lién quan dén hiéu qua kinh té

3. Cép nhat hé théng giam sat v¢ sinh
Nguoi diéu hanh trang trai phai thuc hién cc bién phap cai tién dé dam bao hiéu qua cua
hé théng quan ly vé sinh dugc cai thién lién tuc. Nguoi diéu hanh trang trai phai cap nhat hé
thong quan 1y vé sinh khi can thiét.
Céc hoat dong cap nhat hé thong quan 1y vé sinh phai dugc ghi lai.

Chuwong 7: Danh sach tai liéu quén Iy vé sinh va cac yéu ciu lién quan dén tai liéu va
hd so

1. Danh sach tai li¢u quéan ly v¢ sinh
Truéng nhom HACCP va nhimng ngudi duoc truong nhém HACCP chi dinh phai chudn bi
danh sach tai liéu quan 1y vé sinh cung cp cai nhin day du vé cac tai liéu lién quan dén quan
1y v€ sinh trang trai (sau day goi la “tai liéu quan 1y vé sinh”).
Danh sach tai liéu quan 1y v€ sinh nay phai dugc luu gitt va cép nhat.



2. Yéu ciu lién quan dén tai liéu va hd so
(1) Tailiéu
Cac thu tuc va phuong phap soan thao tai li€u, luu trlt va quan 1y tai li€u phai duoc lap
thanh van ban va luu gitr.
(i) Soan thao tai li€u
Céac muc sau day phai duoc dap tng khi tién hanh soan thao tai liéu.
* Tai liéu d& doc va d€ hiéu.
« Cung cip diy du thong tin chirc vu va chit ky ciia ngudi soan thao ciing nhu ngay
soan thao.
« Cung cép day du thong tin chirc vu va chit ky cua nguoi chiu trach nhiém ciing
nhu ngay ky tén.
+ Cung cép 13 rang lich st cap nhét.
(i) Quan ly tai liéu
Tai liéu phai duoc quan Iy theo phuong phap dép tmg cac yéu cau sau.
(6 thiét 1ap hé théng quan 1y tai liéu.
+ C6 nguoi phy trach duoc chi dinh cho mdi tai liéu.
« Chi rd ngudi nhan khi phan phéi tai liéu.
« Tai lidu co thé dugc st dung & nhitng noi can thiét va khi can thiét.
« Céc phién ban sira d6i hién tai 1a phién ban m&i nhat.
 (Céc tai liéu can loai bo duoc chi rd va xu ly dting cach.
* Céc thu tuc thai bé dugc lap thanh van ban.

(2) Ho so
Thu tuc ghi nhan hd so va luu trir va quan 1y hd so phai dugc 1ap thanh vin ban va luu
gifr.

H6 so phai dugc luu giir tach biét véi tai lidu.
(i) Ghi nhan hd so
HO6 so phai thoa man cac diéu sau.
« Ho so dé doc.
+ Cung cp ddy du thong tin chirc vu va chit ky cia ngudi ghi nhan hd so va ngay
(va néu can, ghi ca thoi gian) ghi nhan hd so.
« Cung cap day du thong tin chirc vu va chit ky cta ngudi chiu trach nhiém ciing
nhu ngay ky tén.
* Hinh thirc ctia hd so duoc xem xét voi tin suét xac dinh trude hodc vao thoi diém
xac dinh trudec.
(i) Quan Iy hd so
H6 so phai duge quan 1y theo phuong phap dép tng cac yéu cau sau. HO so phai
duoc nhan biét va tim kiém dé dang.
e (6 nguoi phu trach dugce chi dinh cho mdi hd so.
« Vi trf luu giit va thoi gian luu gitr hd so duge chi rd.
» Cac thu tuc thai bo dugc 1ap thanh van ban.
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