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CÁC NGUYÊN TắC CủA HACCP 

Nguyên tắc 1 
Tiến hành phân tích mối nguy. Chuẩn bị
một danh sách các bước trong quá trình 
nơi các mối nguy ñáng kể xuất hiện và mô 
tả các biện pháp phòng ngừa
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PHÂN TÍCH MốI NGUY 

• Phân tích mối nguy là quá trình mà ñội 

HACCP sử dụng ñể xác ñịnh các mối nguy 

tiềm năng có thể dẫn ñến một sự nguy hiểm 

ñáng kể cho sức khỏe người tiêu thụ .

• Chỉ có những mối nguy gây nên sự nguy hiểm 

ñáng kể ñối với sức khỏe của người tiêu thụ
mới ñược bao gồm vào kế hoạch HACCP
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MụC ðÍCH CủA VIệC PHÂN TÍCH 
MốI NGUY 

• Mục ñích của việc phân tích mối nguy là ñể
phát triển một danh sách các mối nguy ñáng kể
cso thể gây tổn thương hay bệnh tật nếu như 

không ñược kiểm soát hiệu quả

• Việc ứng dụng thành công các nguyên tắc 

HACCP từ 2-7 phụ thuộc vào chất lượng của 

quá trình phân tích mối nguy
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TầM QUAN TRọNG CủA VIệC THựC 
HIệN TRIệT ðễ MộT QUÁ TRÌNH 

PHÂN TÍCH MốI NGUY

• Một sự phân tích mối nguy không chính xác có

thể mang ñến một kế hoạch HACCP không 

hiệu quả trong việc bảo vệ khách hàng mặc dù

các quá trình ñã ñược thực hiện rất tốt. 

• Việc vận hành nhà máy có thể ñược hiệu chỉnh 

dựa trên một sự phân tích mối nguy triệt ñễ .
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QUÁ TRÌNH PHÂN TÍCH MốI NGUY

• Nhận diện mối nguy và xác ñịnh các giới hạn 
chấp nhận 

– Danh sách các mối nguy tiềm năng có thể liên quan 
ñến thực phẩm .

– Xác ñịnh các mức ñộ chấp nhận ñối với mỗi mối nguy 
an toàn thực phẩm ñược nhận diện .

• ðánh giá mối nguy 

– ðánh giá mối nguy dựa trên khả năng xảy ra và mức 
ñộ ảnh hưởng nghiêm trọng của một mối nguy cụ thể .

– Nhận dạng mối nguy nào có thể gây nên một nguy 
hiểm ñáng kể cho người tiêu thụ .
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NHậN DIệN MốI NGUY 

• “Quá trình ñộng não”

• ðội HACCP phát triển danh sách các mối 

nguy tiềm năng về sinh học, hóa học và vật lý 

có thể ñưa vào, gia tăng hay kiểm soát tại mỗi 

công ñoạn ñược mô tả của biểu ñồ sản phẩm
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VIệC NHậN DIệN MốI NGUY CầN 
XEM XÉT

• Các thông tin sơ khảo ñược thu thập trong lúc phát 

triển mô tả sản phẩm 

• Kinh nghiệm

• Các thông tin bên ngoài, nếu có thể bao gồm dữ liệu 

về dịch bệnh hay các mối nguy ñã xả ra trước ñó

• Thông tin từ chuỗi thực phẩm có bao hàm mối nguy 

thực phẩm có thể liên quan tới sản phẩm cuối, sản 

phẩm trung gian hoặc sản phẩm ñược tiêu thụ ngay
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XÁC ðịNH CÁC MứC ðộ CHấP NHậN

• ðối với mỗi mối nguy an toàn thực phẩm ñược 
nhận diện, mức ñộ chấp nhận của nó trong sản 
phẩm cuối cần ñược xác ñịnh khi có thể

• Việc xác ñịnh này có thể xem xét ñến:

– Các yêu cầu theo luật pháp

– Các yêu cầu của khách hàng

– Mục ñích sử dụng của khách hàng 

– Các thông tin liên quan khác 

• Ghi chép ñầy ñủ kết quả của việc xác ñịnh và lý 
do chọn 
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ðÁNH GIÁ MốI NGUY

• ðội HACCP quyết ñịnh mối nguy tiềm năng 

nào trong giai ñoạn xác ñịnh mối nguy sẽ gây 

ra một mối nguy ñáng kể cho người tiêu thụ.

• Mỗi mối nguy tiềm năng cần ñược ñánh giá

dựa trên 2 tiêu chí :

– Mức ñộ nghiêm trọng (tiềm năng gây bệnh hay 

gây chấn thương)

– Khả năng xảy ra 
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ðÁNH GIÁ MứC ðộ NGHIÊM TRọNG

• Đòi hỏi cân nhắc nhiều yếu tố, bao gồm :

– Sự nhạy cảm của nhóm khách hàng ñối tượng ñối 

với các bệnh do   vi sinh thực phẩm (Ví dụ: Trẻ
con so với người lớn)

– Khả năng ảnh hưởng ñến các vấn ñề rắc rối khác 

– Tầm quan trọng và thời gian của bệnh hay tổn 

thương
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ðÁNH GIÁ KHả NĂNG XảY RA 

• Kinh nghiệm

• Thông tin từ các dịch bệnh trong quá khứ

• Thông tin từ các tài liệu khoa học

• Thông tin lịch sử ñược thu thập bởi tổ chức
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CÁC YếU Tố ảNH HƯởNG ðếN KHả 
NĂNG XảY RA

• Mức ñộ hiệu quả của các chương trình tiên 

quyết

• Tần suất của sự kết hợp các mối nguy tiềm 

năng vào thực phẩm hay nguyên liệu 

• Phương pháp chuẩn bị 

• ðiều kiện vận chuyển

• ðiều kiện tồn trữ dự kiến

• Các bước chuẩn bị cần thiết trước khi tiêu thụ
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ðÁNH GIÁ MốI NGUY 
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MốI NGUY CÓ THể GÂY NÊN MộT 
RủI RO ðÁNG Kể

• Nên ñược chỉ ra trong kế hoạch HACCP 

• Các biện pháp kiểm soát phải ñược mô tả cho 

mỗi mối nguy ñể có thể ngăn ngừa, loại trừ
hay giảm thiểu mối nguy ñến mức có thể chấp 

nhận ñược .

• Các mối nguy ñáng kể có thể khác nhau ñổi 

với cùng một loại sản phẩm ñược sản xuất ở
các nhà máy khác nhau
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CÁC BIệN PHÁP KIểM SOÁT

• Bất kỳ hành ñộng hay hoạt ñộng nào ñược sử
dụng ñể ngăn ngừa hay loại bỏ mối nguy an 

toàn thực phẩm, hay giảm thiểu nó ñến mức 

cho phép .

• Thường ñược gọi là “Biện pháo phòng ngừa”

trong các tài liệu về HACCP trước ñây
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CÁC BIệN PHÁP KIểM SOÁT

• Có thể có hơn một biện pháp kiểm soát ñược 

yêu cầu tại một mối nguy cụ thể

• Có thể có hơn một mối nguy có thể ñược kiểm 

soát bởi một biện pháp cụ thể
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VÍ Dụ CủA CÁC BIệN PHÁP KIểM SOÁT 

• Nấu chín

• Thanh trùng

• Quá trình nhiệt

• Acid hóa

• Lên men

• Khử trùng

• Làm lạnh

• Lạnh ñông

• Máy dò kim loại

• Thiết bị X-ray 

• Phóng xạ
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CÁC BIệN PHÁP KIểM SOÁT

• Lựa chọn và phân loại các biện pháp kiểm soát cần bao gồm 
các tiếp cận liên quan ñến :

– Hiệu quả của nó ñối với mối nguy an toàn thực phẩm ñã ñược 
xác ñịnh

– Tính khả thi ñể giám sát 

– Vị trí của nó trong hệ thống tương ứng với các biện pháp kiểm 
soát khác

– Khả năng xảy ra sự thất bại của các biện pháp kiểm soát hay sự 
thay ñổi nghiêm trọng trong quá trình chế biến 

– Mức ñộ nghiêm trọng của hậu quả trong trường hợp thất bại 

– Phương pháp này có ñược xây dựng ñặc biệt và ứng dụng ñể
loại bỏ hay giảm một cách có ý nghĩa mức ñộ của mối nguy 

– Tác dụng hỗ trợ của các biện pháp kiểm soát
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TÓM TắT Về PHÂN TÍCH MốI 
NGUY 

• Nhận diện các mối nguy tiềm năng cho mỗi 

công ñoạn của quy trình sản xuất.

• Xác ñịnh mức ñộ nghiêm trọng của mối nguy 

ñã nhận dạng, và giải thích ñược quyết ñịnh 

này.

• Xác ñịnh các biện pháp kiểm soát có thể ñược 

áp dụng tại mỗi công ñoạn ñể kiểm soát các 

mối nguy ñã nhận dạng 

• Giữ các ghi chép của phân tích này
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VÍ Dụ – PHÂN TÍCH MốI NGUY
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