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Bài 8. Xem xÐt ®¸nh gi¸ hå s¬ vÒ

hÖ thèng HACCP

REVIEW HACCP SYSTEM rECORD



Bài 8: Đánh giá hồ sơ ghi chép
Khóa tập huấn “Thẩm tra Nội bộ Hệ thống HACCP trong Nhà máy CBTS” 3

Néi dung sÏ häc trong bµi nµy

TÇm quan träng cña viÖc xem xÐt ®¸nh gi¸ ®óng 

c¸ch hå s¬ vÒ hÖ thèng HACCP trong thÈm tra

C¸ch xem xÐt ®¸nh gi¸ hå s¬ vÒ hÖ thèng HACCP 

®Ó qua ®ã cã thÓ ®¸nh gi¸ møc ®é hiÖu qu¶ cña 

HACCP, c¸c GMP vµ SSOP

Dïng qu¸ tr×nh xem xÐt ®¸nh gi¸ hå s¬ ®Ó hç trî 

c¶i tiÕn sau khi ®· nhËn diÖn c¸c vÊn ®Ò 
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Môc ®Ých cña hå s¬

 Cung cÊp b»ng chøng r»ng hÖ thèng HACCP ®ang 
ho¹t ®éng hiÖu qu¶ ®Ó s¶n xuÊt ra thùc phÈm an toµn

 NghÜa lµ c¸c biÓu mÉu ph¶i ®îc:

* ThiÕt kÕ ®óng c¸ch

* §iÒn ®óng c¸ch vµo thêi ®iÓm thÝch hîp

* Xem xÐt ®¸nh gi¸ vµ diÔn gi¶i kÕt qu¶ mét c¸ch chÝnh 
x¸c

 Gióp ®Ó ph¸t hiÖn c¸c vÊn ®Ò thuéc vÒ biÖn ph¸p kiÓm 

so¸t – vµ ph¶n øng mét c¸ch thÝch hîp
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Hå s¬ vÒ hÖ thèng HACCP

Bµi tËp

Tríc tiªn h·y liÖt kª ®ñ mäi ®iÓm trong hÖ 

thèng HACCP cã ghi chÐp hå s¬.
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Xem xÐt ®¸nh gi¸ hå s¬

C¸c hå s¬ hoµn chØnh cã thÓ ®îc xem xÐt ®¸nh gi¸ 

ë 2 møc: 

1. Xem xÐt ®¸nh gi¸ tõng hå s¬ (nh xem xÐt ®¸nh 

gi¸ hµng tuÇn c¸c hå s¬ gi¸m s¸t – trong qu¸ 

tr×nh thÈm tra CCP)

2. Xem xÐt ®¸nh gi¸ mét lo¹t hå s¬ theo cïng néi 

dung thu thËp qua mét kho¶ng thêi gian nhÊt 

®Þnh (nh xem xÐt hµng th¸ng c¸c hå s¬ vÒ hµnh 

®éng söa ch÷a cña mét CCP cô thÓ)
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Xem xÐt ®¸nh gi¸ hå s¬

H·y ®¸nh gi¸ cÈn thËn bé c¸c biÓu mÉu tiÕp theo
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B¸o c¸o gi¸m s¸t thiÕt bÞ luéc
Ngµy:                    3/4/2012                                                 Giíi h¹n tíi h¹n: ≥ 1000C trong ≥ 3 phót

D©y chuyÒn sè:   1                                                              S¶n phÈm: T«m luéc ®«ng l¹nh IQF

Ngêi vËn hµnh:  Fred Smith

D©y 

chuyÒn sè

L« sè Thêi ®iÓm 

trong ngµy

NhiÖt ®é 

h¬i (0C)

NhiÖt ®é 

trªn nhiÖt

kÕ tù ghi

(0C)

Thêi gian 

luéc 

(phót)

Giêi h¹n 

tíi h¹n

Ghi chó

1 034 2,34 pm 3,2 Cã

1 043 3,30 pm 101 3,2 Cã

1 053 4,28 pm 98 3,1 Kh«ng Xem b¸o c¸o hµnh 

®éng söa ch÷a

1 053 4,29 pm 100 Cã §iÒu chØnh van cÊp 

h¬i

1 053 5.01 pm 101 100 3,1 Cã

NhiÖt ®é ®îc kiÓm tra 1 giê 1 lÇn trong qu¸ tr×nh luéc

NÕu giíi h¹n tíi h¹n vît qu¸ sÏ th«ng b¸o cho trëng ca s¶n xuÊt, c¸ch ly vµ x¸c ®Þnh l« hµng bÞ ¶nh hëng

Ngêi xem xÐt ®¸nh gi¸:   ......................................... Ngµy: ........................................ 
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B¸o c¸o hµnh ®éng söa ch÷a
Ngµy: 3/4/2012                                                                                  MÎ sè: 053

§KSTH: Kh©u luéc trong quy tr×nh t«m luéc ®«ng l¹nh IQF

M« t¶ sù cè:

Vµo 4 giê 28 (chiÒu) nhiÖt ®é thiÕt bÞ luéc h¹ xuèng 980C trong 30 gi©y theo biÓu ®å nhiÖt 

kÕ tù ghi

Hµnh ®éng ®îc tiÕn hµnh:

NhiÖt ®é h¹ ®îc ph¸t hiÖn ngay lËp tøc. Van cÊp h¬i ®· ®îc ®iÒu chØnh vµ s¶n phÈm trong 

nåi luéc 5 phót kÕ tiÕp sù cè ®· ®îc lÊy ra, c« lËp vµ ®em hñy 

Ngµy gi¶i quyÕt sù cè:

3/4/2001

T×nh tr¹ng hiÖn t¹i:

HÖ thèng ®· ®îc kiÓm so¸t trë l¹i vµ phÇn cßn l¹i cña l« s¶n phÈm chÊp nhËn ®îc

Trëng ca s¶n xuÊt:  ........................ Ngµy: .......................

Ngêi xem xÐt ®¸nh gi¸: ..........................                               Ngµy: .......................
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Xem xÐt ®¸nh gi¸ biÓu mÉu

ghi chÐp vÒ hµnh ®éng söa ch÷a

Chóng ta sÏ kÕt luËn thÕ nµo nÕu: 

1. BiÓu mÉu hµnh ®éng söa ch÷a võa nªu lµ sù 
cè duy nhÊt thuéc d¹ng nµy trong th¸ng 
qua?

2. Cã 11 sù cè t¬ng tù d¹ng nµy  trong th¸ng 
qua?

B¹n sÏ lµm g× ®èi víi mçi t×nh huèng ®îc m« t¶ 
trªn?
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B¸o c¸o hiÖu chuÈn thiÕt bÞ
ThiÕt bÞ / Dông cô: NhiÖt kÕ ®iÖn tö

§Þa ®iÓm l¾p ®Æt trong xÝ nghiÖp: D©y chuyÒn t«m luéc sè 1

Sè sª-ry: B546

Model / Sè: Lu«n ph¶i tõ –10 ®Õn 1100C

Ngµy nhËn: 19/1/2000

Ngµy hiÖu 

chuÈn

KÕt qu¶ hiÖu chuÈn Ph¬ng ph¸p kiÓm tra 

hiÖu chuÈn

Ngêi thùc 

hiÖn

Ngêi vµ ngµy xem 

xÐt ®¸nh gi¸

1/3/2010 NhiÖt kÕ thö nghiÖm = 1000C

NhiÖt kÕ chuÈn = 1000C

KÕt luËn: NhiÖt kÕ thö nghiÖm ®· ®îc hiÖu chuÈn

Thö nghiÖm trong níc 

s«i 1000C, dïng nhiÖt kÕ 

chuÈn ID 07576

¤. Quang C« DiÖp

4/3/2010

1/6/2010 NhiÖt kÕ thö nghiÖm = 1010C

NhiÖt kÕ chuÈn = 1000C

KÕt luËn: NhiÖt kÕ thö nghiÖm cao h¬n nhiÖt kÕ chuÈn 10C

Hµnh ®éng: Ghi chó trªn nhiÖt kÕ ®Ó trõ ®i 10C tõ gi¸ trÞ hiÓn 

thÞ

Thö nghiÖm trong níc 

s«i 1000C, dïng nhiÖt kÕ 

chuÈn ID 07576

¤. Quang C« DiÖp

3/6/2010

1/9/2010 NhiÖt kÕ thö nghiÖm = 1000C

NhiÖt kÕ chuÈn = 1000C

KÕt luËn: NhiÖt kÕ thö nghiÖm ®· ®îc hiÖu chuÈn

Thö nghiÖm trong níc 

s«i 1000C, dïng nhiÖt kÕ 

chuÈn ID 56432

¤. Nam C« DiÖp

5/9/2010

1/12/2010 NhiÖt kÕ thö nghiÖm = 970C

NhiÖt kÕ chuÈn = 1000C

KÕt luËn: NhiÖt kÕ thö nghiÖm thÊp h¬n nhiÖt kÕ chuÈn 30C

Hµnh ®éng: Ghi chó trªn nhiÖt kÕ ®Ó céng thªm 30C tõ gi¸ trÞ 

hiÓn thÞ

Thö nghiÖm trong níc 

s«i 1000C, dïng nhiÖt kÕ 

chuÈn ID 56432

¤. Nam C« DiÖp

3/12/2010

1/3/2011 NhiÖt kÕ thö nghiÖm = 1000C

NhiÖt kÕ chuÈn = 1000C

KÕt luËn: NhiÖt kÕ thö nghiÖm ®· ®îc hiÖu chuÈn

Thö nghiÖm trong níc 

s«i 1000C, dïng nhiÖt kÕ 

chuÈn ID 56432

¤. Nam C« DiÖp

4/3/2011
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Phßng kiÓm nghiÖm thùc phÈm

TP.Hå ChÝ Minh
Ngµy:                   14/7/2012 MÉu sè: L« SH 0112

C¸n bé kü thuËt: C« Ph¬ng

KÕt qu¶ ph©n tÝch mÉu SH 0112 gåm c¸c mÉu t«m 500g ®îc nhËn diÖn tõ lo¹t 1 ®Õn 6 nh

sau:

Lo¹t TPC/g Coliforms/10g E. Coli/10g Staph/g Salmonella/

mÉu

1 40 0 0 < 10 D¬ng tÝnh

2 48 0 0 < 10 ¢m tÝnh 

3 20 0 0 < 10 ¢m tÝnh

4 56 0 0 < 10 ¢m tÝnh

5 40 0 0 < 10 ¢m tÝnh

6 20 2 0 < 10 ¢m tÝnh

Ghi chó: C¸c mÉu ®îc ph©n tÝch theo ph¬ng ph¸p ®îc NAFIQAD c«ng nhËn

Ký tªn (Trëng Phßng kiÓm nghiÖm):                                                     Ngµy:
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Liên hệ:

Ban quản lý Dự án EU-MUTRAP 

Phòng 1203, Tầng 12, Khu Văn phòng, Tòa tháp Hà Nội, 

49 Hai Bà Trưng, Hoàn Kiếm, Hà Nội

Tel:  (84 - 4) 3937 8472

Fax: (84 - 4) 3937 8476

Email: mutrap@mutrap.org.vn

Website: www.mutrap.org.vn

(Tài liệu đào tạo được đăng trên trang Web này)

http://www.mutrap.org.vn/



