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PHỤ LỤC VI.b

HƯỚNG DẪN XÂY DỰNG CHƯƠNG TRÌNH QUẢN LÝ CHẤT LƯỢNG
THỰC PHẨM THEO HACCP

1. Thông tin chung

 Tên khóa tập huấn: Chương trình quản lý chất lượng thực phẩm theo nguyên tắc
phân tích mối nguy và điểm kiểm soát tới hạn (HACCP)

 Thời gian thực hiện: 04 ngày

 Đối tượng học viên:

+ Cán bộ kiểm soát chất lượng, an toàn thực phẩm tại các doanh nghiệp chế biến
thực phẩm;

+ Sinh viên năm cuối ngành Công nghệ thực phẩm, Chế biến thuỷ sản hoặc các
ngành tương đương;

+ Cá nhân hoặc tổ chức có nhu cầu tập huấn kiến thức quản lý chất lượng thực
phẩm theo HACCP.

2. Cán bộ hướng dẫn: là các cán bộ của Trung tâm chất lượng nông lâm thuỷ sản vùng 6
có nhiều năm kinh nghiệm trong lĩnh vực quản lý chất lượng, an toàn thực phẩm, có kỹ
năng, nghiệp vụ về tổ chức và điều hành lớp học.

3. Mục tiêu khoá tập huấn

Khoá tập huấn nhằm trang bị cho học viên những kiến thức, kỹ năng cần thiết trong
hoạt động quản lý chất lượng, an toàn thực phẩm.

a. Kiến thức

- Nắm được thế nào là chất lượng thực phẩm, các yếu tố cấu thành chất lượng thực
phẩm, các văn bản pháp lý có liên quan đến lĩnh vực sản xuất thực phẩm và phương pháp
quản lý chất lượng thực phẩm hiện đang được áp dụng trong thực tế.

- Nắm rõ các loại mối nguy gây mất an toàn thực phẩm, các nguyên nhân gây mất an
toàn thực phẩm và cách phòng ngừa.

- Nắm vững các yêu cầu về điều kiện tiên quyết và chương trình tiên quyết để xây
dựng và áp dụng HACCP vào nhà máy chế biến thực phẩm.

- Trình bày được phương pháp tiến hành và phân tích được các bước tiến hành xây
dựng kế hoạch HACCP, các nguyên tắc HACCP.

b. Kỹ năng
- Nhận diện và phân loại mối nguy gây mất an toàn thực phẩm trong quá trình sản xuất

thực phẩm.

- Thiết lập Quy phạm sản xuất (GMP) và Quy phạm vệ sinh (SSOP) trong chế biến
thực phẩm.
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- Xây dựng kế hoạch HACCP cho một sản phẩm nông sản/thuỷ sản (kỹ năng áp dụng
7 nguyên tắc HACCP).

- Xử lý tình huống phát sinh liên quan đến an toàn thực phẩm trong sản xuất thực
phẩm.

- Tìm kiếm và sử dụng các tài liệu, văn bản pháp quy có liên quan.

- Làm việc nhóm hiệu quả.

4. Phương pháp tập huấn

- Giảng viên thuyết giảng;

- Học viên được chia nhóm để thảo luận và làm bài tập thực hành;

- Giảng viên và trợ giảng hỗ trợ học viên làm bài tập;

- Học viên thay nhau trình bày bài tập nhóm sau mỗi phần lý thuyết;

- Giảng viên và học viên cùng thảo luận để hoàn thiện bài tập nhóm;

- Học viên làm bài kiểm tra.

5. Nội dung chương trình

a. Phần lý thuyết

- Giới thiệu chung về quản lý chất lượng và hệ thống văn bản pháp lý có liên quan.

- Giới thiệu HACCP: 5 bước chuẩn bị và 7 nguyên tắc.

- Mối nguy trong sản xuất thực phẩm.

- Yêu cầu về điều kiện tiên quyết (nhà xưởng, trang thiết bị chế biến, con người).

- Xây dựng chương trình tiên quyết (GMP và SSOP).

- Các bước chuẩn bị trong xây dựng kế hoạch HACCP.

- Phân tích mối nguy và biện pháp phòng ngừa.

- Xác định điểm kiểm soát tới hạn.

- Thiết lập giới hạn tới hạn.

- Thiết lập thủ tục giám sát.

- Thiết lập hành động sửa chữa.

- Thiết lập thủ tục thẩm tra.

- Thiết lập thủ tục lưu trữ hồ sơ.

b. Phần thực hành

- Thiết lập thí điểm GMP và kế hoạch HACCP cho 01 mặt hàng sản xuất.

- Thiết lập thí điểm SSOP cho 01 lĩnh vực vệ sinh.

- Các nhóm trình bày và thảo luận.

6. Cấp Giấy chứng nhận

Học viên tham gia đầy đủ thời gian khóa tập huấn và đạt kết quả xếp loại từ trung bình
trở lên được cấp Giấy chứng nhận hoàn thành khóa tập huấn.


