KHÓA HỌC: 

XÂY DỰNG & ÁP DỤNG HỆ THỐNG KIỂM SOÁT CÁC MỐI NGUY & 

THỰC HÀNH SẢN XUẤT TỐT (HACCP & GMP)

Giới thiệu 
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) là hệ thống phân tích mối nguy và điểm kiểm soát tới hạn, nhằm xác định các mối nguy hại tiềm ẩn về an toàn thực phẩm và đưa ra biện pháp phòng ngừa để đảm bảo an toàn thực phẩm trong toàn bộ quá trình sản xuất, chế biến. 

Hệ thống HACCP được hình thành đầu tiên tại Hoa Kỳ từ năm 1959 và đã được nhiều nước trên thế giới chính thức chấp nhận như là một điều kiện bắt buộc đối với các doanh nghiệp chế biến thực phẩm. 
Năm 1997, EU, Mỹ cũng như nhiều nước khác trên thế giới đã công bố bắt buộc áp dụng hệ thống HACCP đối với các doanh nghiệp thực phẩm nước ngoài muốn xuất khẩu thực phẩm vào các nước này. 
Các tổ chức quốc tế như Tổ chức Nông nghiệp và Lương thực của Liên Hiệp Quốc (FAO), Tổ chức Y tế Thế giới (WHO), Tổ chức Quốc tế về tiêu chuẩn hoá (ISO)... cũng đã khuyến khích áp dụng hệ thống HACCP cho các ngành liên quan đến thực phẩm. 
GMP (Thực hành sản xuất tốt) và SSOP (Quy trình thực hành vệ sinh chuẩn) là các biện pháp kiểm soát quan trọng để giảm thiểu khả năng xảy ra các mối nguy trong quá trình sản xuất và đáp ứng các yêu cầu của luật định và các quy tắc thực hành của các ngành công nghiệp. Là các chương trình tiên quyết (hay còn gọi là chương trình hỗ trợ HACCP) cần phải được thực hiện để đảm bảo áp dụng Hệ thống HACCP có hiệu quả.

Mục đích
Cung cấp cho học viên những kiến thức về GMP & SSOP, những yêu cầu từ khâu thiết kế, xây dựng nhà xưởng, lắp đặt máy móc thiết bị, kiểm soát vệ sinh nhà xưởng, kiểm soát quá trình chế biến, kiểm soát vệ sinh cá nhân, vận chuyển và bảo quản nhằm đảm bảo sản phẩm được sản xuất và cung cấp đáp ứng đầy đủ các yêu cầu quy định về an toàn thực phẩm.
Cung cấp học viên những kiến thức về 7 nguyên tắc và 12 bước áp dụng HACCP của Codex, cách thức xây dựng và áp dụng HACCP tại doanh nghiệp thông qua việc phân tích các mối nguy, xác định điểm kiểm soát tới hạn (CCPs), thiết lập hệ thống giám sát, hành động khắc phục, kiểm tra xác nhận hệ thống HACCP và thiết lập hệ thống tài liệu và hồ sơ.
Tóm tắt nội dung khoá học
· Giới thiệu về khóa học

· Giới thiệu về HACCP
· Lợi ích khi áp dụng HACCP
· Nhận diện các mối nguy an toàn thực phẩm

· Các chương trình tiên quyết GMP & SSOP

· Mối quan hệ giữa GMP, SSOP và HACCP

· 7 nguyên tắc (12 bước áp dụng HACCP):
· Tiến hành phân tích mối nguy ATTP

· Xác định các điểm kiểm soát tới hạn (CCPs)

· Thiết lập các giới hạn tới hạn

· Thiết lập hệ thống giám sát

· Thiết lập hành động khắc phục

· Thiết lập thủ tục kiểm tra xác nhận HACCP
· Hệ thống tài liệu & hồ sơ
· Các bài tập thực hành

· Bài kiểm tra cuối khóa 

Đối tượng tham dự
-
Lãnh đạo, Đại diện lãnh đạo
-
Nhóm HACCP
-
Các trưởng bộ phận
-
Cán bộ quản lý, cán bộ chất lượng, cán bộ kỹ thuật có liên quan đến chất lượng và an toàn thực phẩm
Thời gian


3 ngày.
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