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LÊy mÉu vµ kiÓm nghiÖm s¶n phÈm

Product Sampling and Testing 
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néi dung chÝnh trong phÇn nµy

LÊy mÉu lµ g×

Khi nµo lÊy mÉu vµ kiÓm nghiÖm 

mÉu trong thÈm tra hÖ thèng HACCP

C¸ch tiÕn hµnh lÊy mÉu ®Ó kiÓm  

nghiÖm 

Giíi thiÖu c¸c kÕ ho¹ch lÊy mÉu
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LÊy mÉu lµ g× ?

Qu¸ tr×nh trÝch rót hoÆc lùa chän ®¬n vÞ mÉu tõ mét 

l« hµng hay tõ mét sè lîng hµng ®· s¶n xuÊt ®Ó 

kiÓm nghiÖm.

§Þnh nghÜa theo Codex – LÊy mÉu lµ sù thu 
thËp mét hoÆc nhiÒu ®¬n vÞ mÉu ®îc lùa chän tõ 

mét l« hµng ®Ó kiÓm tra. MÉu lµ tæng hîp cña tÊt 

c¶ c¸c ®¬n vÞ mÉu ®îc lÊy tõ mét l« hµng ®Æc thï 

nh»m môc ®Ých kiÓm tra hoÆc kiÓm nghiÖm.
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C¸c §Þnh nghÜa kh¸c (tiÕp)

MÉu ngÉu nhiªn – mÉu trong ®ã mäi yÕu 
tè trong l« ®Òu cã c¬ héi nh nhau vµ ®éc 
lËp ®Ó ®îc ®a vµo mÉu.

MÉu ®¹i diÖn – mÉu trong ®ã c¸c ®¬n vÞ 
mÉu ®îc lùa chän ®a vµo thÓ hiÖn ®îc 
mäi tÝnh chÊt cña l« theo mét tû lÖ t¬ng 
øng.
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C¸c §Þnh nghÜa kh¸c
(tiÕp)

KÕ ho¹ch lÊy mÉu – x¸c ®Þnh sè ®¬n vÞ mÉu

cÇn lÊy ®Ó cho  kÕt luËn kiÓm tra chÝnh x¸c

(chÊp nhËn hay tõ chèi l« hµng). Sè ®¬n vÞ mÉu 

cÇn lÊy cã thÓ tïy thuéc vµo khèi lîng tÞnh 

cña ®¬n vÞ mÉu, sè ®¬n vÞ mÉu trong l« vµ

d¹ng mèi nguy liªn quan ®Õn viÖc ph©n tÝch 

kiÓm tra ®ang ®îc tiÕn hµnh

Codex Alimentarius
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Môc ®Ých lÊy MÉu

1. Qu¸ tr×nh lÊy mÉu vµ kiÓm nghiÖm cung 

cÊp th«ng tin nh»m gióp quyÕt ®Þnh xem 

cã chÊp nhËn hoÆc tõ chèi l« hµng hoÆc 

sè lîng hµng ®· s¶n xuÊt kh«ng

2. Trong thÈm tra hÖ thèng HACCP, qu¸ 

tr×nh lÊy mÉu vµ kiÓm nghiÖm nh»m gióp 

x¸c ®Þnh c¸c thñ tôc HACCP cã ®ang 

ho¹t ®éng hiÖu qu¶ kh«ng
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LÊy mÉu trong thÈm tra

MÉu ®îc lÊy ®Ó kiÓm nghiÖm ho¸, lý hoÆc vi 
sinh:

* LÊy mÉu theo tiªu chÝ ®· ®Þnh khi thÈm tra §KSTH 
(nguyªn liÖu vµ b¸n thµnh phÈm)

* LÊy mÉu theo tiªu chÝ ®· ®Þnh khi thÈm tra SSOP 
vµ GMP

* KiÓm nghiÖm thµnh phÈm trong thÈm tra hÖ thèng 
HACCP

* MÉu ®ùîc c¬ quan cã thÈm quyÒn lÊy khi tiÕn 
hµnh thÈm tra tõ bªn ngoµi nh»m môc ®Ých qu¶n 
lý 
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N¬I LÊy mÉu ?

 T¹i kh©u tiÕp nhËn nguyªn liÖu 

 Trªn d©y chuyÒn s¶n xuÊt ®èi víi b¸n thµnh phÈm 

 Trong nhµ kho hoÆc kho l¹nh ®èi víi thµnh phÈm

 T¹i nh÷ng ®iÓm thÝch hîp ®èi víi chÊt lîng níc
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C¸c vÝ dô vÒ kiÓm nghiÖm

KiÓm nghiÖm vi sinh:

* Salmonella trong t«m (nguyªn liÖu vµ thµnh phÈm) 

* Tæng khuÈn trong c¸c s¶n phÈm chÝn (nh t«m luéc…)

* Tæng khuÈn trong c¸c b¸n thµnh phÈm, thµnh phÈm 

cña s¶n phÈm sèng ¨n liÒn (sushi / sashimi)



11

C¸c vÝ dô vÒ kiÓm nghiÖm

KiÓm nghiÖm ho¸ häc:

* Histamin trong c¸ ngõ 

(nguyªn liÖu, b¸n thµnh 

phÈm vµ thµnh phÈm)

* Sulfite trong t«m nguyªn 

liÖu

* C¸c lo¹i thuèc thó y trong 

t«m 

KiÓm nghiÖm vËt lý:

* pH

* Ho¹t tÝnh níc (Aw)
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kiÓm nghiÖm _chÊt LƯỢNG NƯỚC

 Mét ho¹t ®éng kiÓm nghiÖm vµ lÊy 

mÉu quan träng

 §ßi hái ph¶i cã c¸c phÐp thö vi sinh, 

hãa häc vµ vËt lý riªng

 S½n cã rÊt nhiÒu tµi liÖu Ên phÈm (Vd: 

ChØ thÞ cña EC 98/83/EC; c¸c tiªu 

chuÈn níc cña WHO; vµ bé ISO 5667-

2006 vÒ lÊy mÉu ®Ó kiÓm tra chÊt lîng 

níc; Việt Nam: quy chuÈn kü thuËt 

quèc gia vÒ CL níc ¨n uèng QCVN 

01:2009/ BYT thay thÕ Quyết định số

1329/ 2002/ BYT - QĐ )
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bµI tËp t¹i líp

H·y nªu c¸c vÝ dô lÊy mÉu kh¸c cho c¸c môc sau:

HACCP: Vi sinh …….

Ho¸ häc …….

VËt lý …….

GMP: Vi sinh ……..

Ho¸ häc ……..

VËt lý ……..

SSOP: Vi sinh ……..

Ho¸ häc ………

VËt lý ………
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LÊy mÉu

ViÖc lÊy mÉu ph¶i ®îc thùc hiÖn ®óng c¸ch

TiÕn hµnh lÊy mÉu sao cho kÕt qu¶ kiÓm nghiÖm 
ph¶i ®¹i diªn ®îc cho l« hµng, nghÜa lµ ph¶i ®¹i 
diÖn ®îc vÒ mÆt thèng kª 

ViÖc lÊy mÉu do c«ng ty thùc hiÖn cã thÓ kh¸c so 
víi viÖc lÊy mÉu do c¬ quan cã thÈm quyÒn tiÕn 
hµnh.
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C¸ch LÊy mÉu

Chän c¸c mÉu cã thÓ ®¹i diÖn cho l«

Chän sè lîng mÉu ®ñ cho viÖc ph©n tÝch t¹i 

phßng kiÓm nghiÖm (Vd: kiÓm song song 2 

hoÆc 3 mÉu) vµ ®Ó cã thÓ ph©n tÝch l¹i 

trong trêng hîp cã sù cè

Xö lý vµ b¶o qu¶n mÉu sao cho mÉu cã thÓ 

®¹i diÖn cho l« hµng t¹i thêi ®iÓm lÊy mÉu
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C¸ch lÊy mÉu (tiÕp)

Tïy thuéc vµo môc ®Ých kiÓm nghiÖm :

* LÊy mÉu kiÓm nghiÖm vi sinh ®ßi hái c¸c 

kü thuËt ®Æc biÖt ®Ó tr¸nh nhiÔm chÐo 

(cÇn cã dông cô chøa mÉu vµ c¸c thiÕt bÞ 

v« trïng)

* ThËm chÝ lÊy mÉu kiÓm nghiÖm hãa còng 

ph¶i thËn träng ®Ó tr¸nh nhiÔm chÐo
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C¸ch lÊy mÉu (tiÕp )

 Dông cô: c¸c vËt chøa s¹ch hoÆc v« trïng (tói 

nhùa, chai lä…), thïng c¸ch nhiÖt, ®Ìn pin, bót 

d¸nh dÊu,  dao chuyªn dông, …

 X¸c ®Þnh vÞ trÝ vµ nhËn diÖn ®óng l« hµng 

 §¸nh dÊu vµ ghi sè nhËn diÖn mÉu râ rµng trªn 

vËt chøa (m· sè vµ ngµy th¸ng)

 VËn chuyÓn vµ b¶o qu¶n mÉu

 TiÕp nhËn mÉu t¹i phßng kiÓm nghiÖm
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C¸c kÕ ho¹ch lÊy mÉu

NhiÒu hÖ thèng lÊy mÉu víi møc chÊp nhËn 

kh¸c nhau ®ang ®îc sö dông

Mét kÕ ho¹ch lÊy mÉu cã thÓ phï hîp víi mét 

s¶n phÈm hoÆc d¹ng kiÓm tra nµy nhng kh«ng 

phï hîp víi s¶n phÈm hoÆc hÖ thèng kiÓm tra 

kh¸c

KÕ ho¹ch ®îc chän x¸c ®Þnh bëi møc ®¸p øng 

nhu cÇu cña ngêi sö dông
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KÕ ho¹ch lÊy mÉu

 AQL (Acceptable Quality Level)- Møc chÊt lîng 
chÊp nhËn:

* Tû lÖ tèi ®a c¸c phÇn sai háng hoÆc 

* Sè lîng tèi ®a c¸c sai háng trong 100 ®¬n vÞ mÉu

* C¸c ®Æc tÝnh liªn quan ®Õn chÊt lîng: AQL 6,5 

* C¸c ®Æc tÝnh liªn quan ®Õn nguy c¬ ®èi víi søc 
kháe: AQL 0,1

* AQL cµng thÊp th× sè lîng sai háng cho phÐp 
trong l« hµng cµng nhá

Nguån: KÕ ho¹ch lÊy mÉu ®èi víi thùc phÈm ®ãng gâi s½n cña CODEX 
(AQL 6,5)
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®Þnh nghÜa c¸c thuËt ng÷

L« hµng hoÆc l« hµng kiÓm tra

• TËp hîp c¸c ®¬n vÞ mÉu, cïng kÝch cì, chñng lo¹i 
vµ cïng h×nh thøc xö lý, s¶n xuÊt hoÆc chÕ biÕn 
trong cïng nh÷ng ®iÒu kiÖn c¬ b¶n nh nhau

KÝch cì l« (N)

• Sè lîng c¸c ®¬n vÞ mÉu trong mét l«

§¬n vÞ mÉu

• Hçn hîp ®¬n lÎ hoÆc tæ hîp s¶n phÈm ®îc kiÓm 
tra hoÆc kiÓm nghiÖm nh mét ®¬n vÞ duy nhÊt
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C¸c Nguån th«ng tin

 C¶m quan/ sù nguyªn vÑn cña bao gãi/ khèi lîng tÞnh

* Codex Alimentarius CAC/RM 42-1969: kế hoạch lấy mẫu cho 

thực phẩm đã bao gói

* CAC/GL 50-2004: Hướng dẫn chung về lấy mẫu

* CAC-GL 31-1999: Hướng dẫn về đánh giá cảm quan cá và 

thủy sản có vỏ tại phòng thí nghiệm

* ISO 2859-1:1999: kế hoạch lấy mẫu phân loại theo AQL để 

kiểm tra theo lô.

 Vi sinh / Ho¸ häc

* ICMSF (Uû ban quèc tÕ vÒ chØ tiªu vi sinh thùc phÈm)
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KÕ ho¹ch lÊy mÉu

Phân loại kế hoạch lấy mẫu theo mối nguy hoặc mối quan tâm

Theo mục 3.2. Tiêu chuẩn CAC/GL 50-2004
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KÕ ho¹ch lÊy mÉu 1 (AQL 6.5)
Träng lîng tÞnh t¬ng ®¬ng hoÆc díi 1 Kg

KÝch cì l« (N) Sè mÉu (n) Sè chÊp nhËn (c)

nhá h¬n hoÆc b»ng 4.800 6 1

4.801  - 24.000 13 2

24.001 - 48.000 21 3

48.001 - 84.000 29 4

84.001 - 144.000 48 6

144.001 - 240.000 84 9

trªn 240.000 126 13

Theo Tiêu chuẩn CAC/RM 42-1969
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vÝ dô

1. T«m nu«i 2. C¸ ngõ ®«ng l¹nh

KÝch cì l«       

(N)

40.000 ®¬n vÞ

(2000 kg / 50g trªn ®¬n vÞ

mÉu)

? ®¬n vÞ

(20 tÊn, 1 kg trªn ®¬n 

vÞ mÉu)

Sè mÉu   

(n)

21 ?

Sè chÊp 

nhËn (c)

3 hoÆc Ýt h¬n = chÊp nhËn

4 hoÆc lín h¬n = tõ chèi

? = chÊp nhËn

? = tõ chèi
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