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HHẠẠN CCPN CCP



• Nguyên tắc 2 
– Xác ñịnh ñiểm kiểm soát tới hạn (CCPs) 

trong quá trình chế biến.
– Là “Dấu hiệu dừng lại” (Stop Sign) của quá

trình chế biến

Các nguyên tắc HACCP
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ðịNH NGHĨA

* ðiểm kiểm soát tới hạn
Là một ñiểm hay 1 công ñoạn mà tại ñó

các kiểm soát ñược áp dụng và cần thiết ñể 
ngăn cản hay loại bỏ một mối nguy an toàn 
thực phẩm hoặc làm giảm mức ñộ chấp nhận 
của nó.
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NGĂN CHặN MốI NGUY
* Các ñiểm ñược xác ñịnh là CCP khi các mối 
nguy có thể ñược ngăn chặn. 

- ðối với vài sản phẩm và quá trình chế biến, 

những ñiều sau ñây có thể ñúng:

• Giới thiệu về mối nguy có thể ñược ngăn chặn bằng 
cách kiểm soát tại công ñoạn tiếp nhận (ví dụ: cam kết 
của nhà cung cấp). 

• Một mối nguy hóa học có thể bị ngăn chặn bằng 
cách kiểm soát tại công ñoạn bổ sung hoặc phối trộn 
các thành phần. 
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NGĂN CHặN MốI NGUY

� Các ñiểm ñược xác ñịnh là CCP khi các mối 
nguy có thể ñược ngăn chặn

• Sự phát triển của vi sinh vật gây bệnh ở sản 
phẩm cuối cùng có thể ñược ngăn chặn bằng cách 
kiểm soát lúc xây dựng công thức sản phẩm hoặc 
công ñoạn bổ sung các thành phần (ví dụ: ñiều 
chỉnh pH hoặc thêm các chất bảo quản).

• Sự phát triển vi sinh vật gây bệnh có thể kiểm 
soát bằng cách tồn trữ lạnh hoặc làm lạnh. 
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LOạI Bỏ MốI NGUY

� Các ñiểm ñược xác ñịnh là CCP (hoặc PRP) khi 
các mối nguy có thể ñược loại bỏ.

- ðối với vài sản phẩm và quá trình chế biến, những 

ñiều sau ñây có thể ñúng:

• Vi sinh vật gây bệnh và ñộng vật ký sinh có thể bị giết 
trong suốt quá trình xử lý nhiệt hay tia UV. 

• Các mảnh vỡ kim loại có thể ñược phát hiện bởi máy 
dò kim loại và loại bỏ bằng cách tách nó ra khỏi sản 
phẩm bị nhiễm. 
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GIảM MốI NGUY

� Các ñiểm ñược xem là CCP khi những mối nguy 
ñược giảm thiểu tới mức ñộ chấp nhận của nó.

- ðối với vài sản phẩm và quá trình chế biến, những 

ñiều sau ñây có thể ñúng:

• Sự xuất hiện của những vật thể lạ có thể ñược giảm 
thiểu bằng cách phân loại bằng tay và máy nhặt tự ñộng. 

• Một vài mối nguy hóa học như patulin có thể ñược 
giảm thiểu bằng cách chế biến như là chọn lựa, chà và
rửa táo trước khi ép lấy nước. 
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ðÁNH GIÁ CÁC PHƯƠNG PHÁP 
KIểM SOÁT

• Xác ñịnh các phương pháp kiểm soát hay khả năng 
kết hợp các phương pháp kiểm soát ñể ngăn chặn, loại 
bỏ hay giảm thiểu những mối nguy an toàn thực phẩm 
này ñến mức ñộ chấp nhận của nó. 

• Xem xét từng phương pháp kiểm soát ñối với hiệu 
quả của nó chống lại các mối nguy an toàn thực phẩm 
ñã ñược xác ñịnh. 

• Phân loại các phương pháp kiểm soát ñể chúng 
ñược quản lý bởi Chương trình tiên quyết, hoặc cần 
thiết ñể quản lý trong kế hoạch HACCP. 
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ðIểM KIểM SOÁT TớI HạN

� Có vài ñiểm trong hệ thống chế biến thực phẩm 
mà tại ñó các mối nguy chỉ có thể bị kiểm soát trong 
1 chừng mực nào ñó. 

� Chỉ có vài công ñoạn mà việc mất kiểm soát sẽ
gây ra tiềm năng sản xuất một sản phẩm không an 
toàn.

- Những công ñoạn này là CCP trong kế hoạch 

HACCP
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XÁC ðịNH CCP

� Cây quyết ñịnh CCP

• ðội HACCP nên sử dụng cây quyết ñịnh CCP ñể 
ñánh giá từng công ñoạn mà các mối nguy an toàn 
thực phẩm có thể bị ngăn chặn, loại bỏ hay giảm thiểu 
ñến mức ñộ chấp nhận. 

• Sau ñó, từng công ñoạn nên ñược phân loại như là 
ñiểm kiểm soát tới hạn CCP, ñiểm kiểm soát CP hay là
không phải bất kỳ loại nào. 
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VÍ Dụ - CÂY QUYếT ðịNH CCP



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

XÁC ðịNH CCP

� KHÔNG ñược sử dụng cây quyết ñịnh CCP 
trước khi hoàn chỉnh việc phân tích mối nguy. 

• ðiều này có thể gây ra việc xác ñịnh các CCP không 
cần thiết cho việc kiểm soát sự an toàn của sản phẩm. 

� Việc theo dõi chặc chẽ cây quyết ñịnh CCP thỉnh 
thoảng dẫn ñến việc ñưa ra quyết ñịnh mà thông 
thường là không chính xác. 

• Nên sử dụng cây quyết ñịnh một cách thận trọng.
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NHIềU CCP VÀ MốI NGUY
� Một mối nguy có thể ñược kiểm soát bởi nhiều 
CCP. 

- Ví dụ: Quá trình acid hóa và chế biến nhiệt puree 
trái cây ñể kiểm soát sự phát triển và hình thành ñộc 
tố của Clostridium botulinum.

� Nhiều mối nguy có thể ñược kiểm soát bởi một 
CCP. 

- Ví dụ: Vi khuẩn sinh dưỡng gây bệnh và ñộng vật 
ký sinh trong nước ép táo có thể ñược kiểm soát bởi 
quá trình chế biến nhiệt. 
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CCP LÀ SảN PHẩM VÀ QUÁ TRÌNH CHế
BIếN Cụ THể

� Các CCP có thể thay ñổi với sự khác biệt trong:

� Bố trí cơ sở vật chất

� Xây dựng công thức

� Quy trình chế biến

� Trang thiết bị

� Lựa chọn các thành phần bổ sung

� Vệ sinh và những chương trình tiên quyết khác
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ðIểM KIểM SOÁT TớI HạN

• Các ñiểm kiểm soát tuyệt ñối

• Các công ñoạn trong quá trình chế biến thực 
phẩm phải ñặt dưới sự kiểm soát ñể sản xuất một 
sản phẩm an toàn. 

• Các CCP là một sự can thiệp ñược sử dụng khi 
các mối nguy có khả năng tồn tại cao và mức ñộ 
gây ra nguy cơ cao cho người tiêu dùng.
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MÔ HÌNH AN TOÀN THựC PHẩM 
ISO 22000

� Cũng bao gồm các khái niệm của Chương trình 
hoạt ñộng tiên quyết (oPRP)

- Một chương trình tiên quyết ñược xác ñịnh bằng 
việc phân tích mối nguy thì cần thiết ñể kiểm soát khả 
năng xảy ra của các mối nguy an toàn thực phẩm 
ñược giới thiệu và/hay sự lây nhiễm hay gia tăng 
nhanh các mối nguy an toàn thực phẩm trong sản 
phẩm hay môi trường chế biến. 
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CHƯƠNG TRÌNH TIÊN QUYếT

• Kiểm soát chung trong bất kỳ loại hoạt ñộng thực phẩm nào. 

• Áp dụng cho tất cả các loại hoạt ñộng thực phẩm ñể duy trì
môi trường vệ sinh ñể giảm thiểu nguy cơ cho an toàn thực 
phẩm. 

• Chúng hoạt ñộng tại mọi thời ñiểm.

• Chúng là nền tảng của HACCP. 

• Chúng có thể ảnh hưởng ñến sự an toàn của sản phẩm cuối 
cùng nếu không ñược bao gồm trong hệ thống quản lý an toàn 
thực phẩm. 

• Chúng KHÔNG cụ thể ñối với một công ñoạn trong quá trình 
chế biến và KHÔNG KIỂM SOÁT một mối nguy cụ thể. 
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CHƯƠNG TRÌNH HOạT ðộNG 
TIÊN QUYếT (OPRP)

• oPRP thì cụ thể ñối với một hoạt ñộng thực phẩm và ñược 
xác ñịnh sau khi thực hiện phân tích mối nguy. 

• oPRP thì thiết yếu bởi vì việc phân tích mối nguy cho thấy 
rằng chúng cần thiết ñể kiểm soát những mối nguy an toàn 
thực phẩm cụ thể. 

• oPRP không nhằm tới một nguồn gốc cụ thể của mối nguy. 

• oPRP ñược sử dụng ñể làm giảm khả năng xảy ra mà sản 
phẩm và/hay môi trường chế biến sẽ bị tiếp xúc với những mối 
nguy hoặc sẽ bị lây nhiễm và các mối nguy ñó sẽ gia tăng 
nhanh chóng. 
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SỰ KHÁC BIỆT GiỮA MỘT OPRP
VỚI MỘT PRP LÀ GÌ?

• PRP là bề ngang

• PRP góp phần làm giảm mối nguy nhưng có thể không 
thiết yếu ñể kiểm soát. 

• OPRP áp dụng cho một mối nguy ñã ñược xác ñịnh cụ
thể. 

• OPRP áp dụng cho 1 sản phẩm hay 1 quá trình chế biến 
cụ thể. 

• OPRPs thì thiết yếu ñể làm giảm mức ñộ của mối nguy. 

• Ví dụ: Hệ thống làm sạch và vệ sinh chung (PRP) so với 
việc làm sạch của một ñiểm ñặc biệt trong dây chuyền ñể 
ngăn cản sự nhiễm chéo của các chất gây dị ứng (OPRP)
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Sự KHÁC BIệT GIữA MộT OPRP VớI 
MộT CCP LÀ GÌ??

• CCP là các công ñoạn chế biến mà tại ñó các phương pháp 
kiểm soát ñược áp dụng ñể có kiểm soát “tuyệt ñối” trên các mối 
nguy. 

• OPRPs là các phương pháp kiểm soát thiết yếu ñể kiểm 
soát mối nguy, nhưng không có kiểm soát “tuyệt ñối” trên các 
mối nguy. 

• OPRPs có thể hoạt ñộng kết hợp với các biện pháp kiểm 
soát khác ñể ngăn chặn, loại bỏ, giảm thiểu hay duy trì một mối 
nguy ở một mức ñộ chấp nhận. 

– Sự thất bại của chúng không có tự ngụ ý rằng sản phẩm bị
nguy hiểm. 
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XÁC ðịNH CCP

�      Phương pháp ñể xác ñịnh hay chỉ ñịnh CCP trong 
kế hoạch HACCP có thể thay ñổi:

- ðánh số liên tục

CCP #1, CCP #2, CCP #3

- Liên tục trong mỗi loại mối nguy

CCP P1, CCP B1, CCP C1

- Bởi tên các công ñoạn chế biến

Nướng, ðóng gói, Làm lạnh
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Số LƯợNG CCP TRONG MộT Kế HOạCH

� Phụ thuộc vào sản phẩm và quá trình chế biến.

� Một vài CCP có thể không cho phép việc kiểm 
soát ñầy ñủ các mối nguy an toàn thực phẩm. 

� Quá nhiều CCP vượt qua rào cản của  kế hoạch 
HACCP.

• Thường phổ biến hơn cho các cơ sở ñể xác ñịnh 
quá nhiều CCP hơn là quá ít. 

• Nếu mọi thứ ñều quan trọng, thì KHÔNG có gì là
quan trọng
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