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CÁC NGUYÊN TắC HACCP

Nguyên tắc 7. 
Thiết lập thủ tục lưu trữ hồ sơ hiệu quả ñể
minh chứng cho hệ thống HACCP.
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Hồ SƠ

• Chương trình lưu trữ hồ sơ nên ñược xem 
là 1 lợi ích hơn là 1 rào cản. 

– Hồ sơ là tài liệu tham khảo sẵn sàng cho việc 

theo dõi lịch sử sản xuất của 1 thành phẩm. 

– Có thể ñược sử dụng như 1 tài liệu ñể cảnh 

báo người vận hành ñối với những vấn ñề tiềm 

năng trước khi dẫn tới sự vi phạm 1 giới hạn 

tới hạn. 

– Hồ sơ ñược xem như là bằng chứng cho việc 

các thủ tục phù hợp ñang ñược theo dõi. 
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CÁC DạNG Hồ SƠ HACCP

• Thực hiện chương trình tiên quyết

• Tóm tắt việc phân tích mối nguy

• Kế hoạch HACCP 

• Tài liệu hỗ trợ

– Thiết lập CCP, CL, thủ tục giám sát, thủ tục của 
các hành ñộng khắc phục, và thủ tục thẩm tra. 

– Hồ sơ vận hành hằng ngày

– Hồ sơ theo dõi, hồ sơ hành ñộng khắc phục, 

• Hồ sơ thẩm tra
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CÁC DạNG Hồ SƠ HACCP

• Các thành viên của ñội HACCP, thông tin 
sản phẩm và sơ ñồ quy trình. 

• Biên bản cuộc họp của Nhóm an toàn 
thực phẩm

• Hồ sơ ñào tạo cho nhân viên

• Than phiền của khách hàng

• Hiệu chuẩn thiết bị ño ñạc và giám sát. 

• Biên bản kiểm tra việc quản lý
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VÍ Dụ: Hồ SƠ SảN XUấT HằNG NGÀY 
NÊN BAO GồM

1. Tiêu ñề văn bản

2. Tên và ñịa ñiểm công ty

3. Giờ, ngày

4. ðặc ñiểm sản phẩm (bao gồm loại sản 
phẩm, kích thước bao gói, mã sản phẩm và
mã dây chuyền sản xuất, khi ñược áp dụng)

5. ðo ñạc hay thực tế quan sát

6. Giới hạn tới hạn

7. Chữ ký của người vận hành

8. Ngày kiểm tra



Bản quyền thuộc về Trường Đại học bang Michigan , và  Trường  Đại học 
Cần Thơ, 2012 , xem bản gốc tại  http://www.fskntraining.org , CC-BY-SA

KIểM SOÁT TÀI LIệU

• Các văn bản lưu trữ hồ sơ tiêu chuẩn hóa 
phải ñược thiết lập và tối ưu hóa. 

• Các thủ tục cần ñược ñưa ra ñể:

a) Tài liệu ñầy ñủ cho việc sử dụng

b) Tài liệu liên quan có sẵn tại thời ñiểm sử dụng

c) Tài liệu rõ ràng và dễ nhận biết

d) Tài liệu hoàn chỉnh ñược ghi thành file thích 
hợp

e) Tài liệu ñược kiểm tra và cập nhật khi cần thiết

f) Không ñược sử dụng tài liệu lỗi thời
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LƯU TRữ Hồ SƠ

• Hồ sơ nên ñược lưu trữ trong 1 khoảng thời gian 
ñược xác ñịnh.

• Thời gian lưu trữ hồ sơ ñược liên kết chung với thời 
gian sử dụng ñịnh trước của sản phẩm. 

• Ví dụ, các tổ chức luật pháp của Mĩ yêu cầu hồ sơ 
phải ñược lưu trữ ít nhất là: 

– Một năm, ñối với những sản phẩm ñể tủ lạnhhay ñã 
chết. 

– Hai năm(hoặc thời gian sử dụng của sản phẩm, nếu lâu 
hơn), ñối với sản phẩm ñông lạnh, ñược bảo quản hay 
thời gian sử dụng ổn ñịnh. 
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BIểU BảN CủA Kế HOạCH HACCP

1. CCP 2. Mối 

nguy

3. Giới 

hạn tới 

hạn

Giám sát 8. Hành 

động 

khắc 

phục

9. 

Thẩm 

tra

10. Lưu 

trữ hồ 

sơ

4. Cái gì 5. Như 

thế nào

6. Tần 

suất

7. Ai
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VÍ Dụ Về Kế HOạCH HACCP
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