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	CÔNG TY TNHH MTV TM VÀ DV NGỌC THƠM

Cụm Công Nghiệp Hải Sơn - Xã Đức Hòa Đông - Huyện Đức Hòa - Tỉnh Long An
	Mã số tài liệu: 

	
	
	Ngày ban hành: 

	
	
	Lần ban hành: 01

	
	
	Số lần điều chỉnh: 00

	
	
	Số trang:  02
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QUY ĐỊNH KIỂM SOÁT CÁC CHẤT GÂY DỊ ỨNG
	Người biên soạn
	Người kiểm tra
	Người phê duyệt

	Trần Thị Như Sâm
	Trần Thị Như Sâm
	


	Sửa đổi lần 
	Ngày sửa đổi 
	Người sửa 
	Người 
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	Diễn giải 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


1 . YÊU CẦU :
     Tránh lây nhiễm chéo từ các nguyên liệu có thể gây dị ứng sang các nguyên liệu, thành phẩm.
2 . ĐIỀU KIỆN HIỆN TẠI CỦA CÔNG TY :
-   Các sản phẩm hiện tại của Công ty có chứa các thành phần của có thể gây dị ứng

-   Việc bố trí mặt bằng của nhà máy được tách biệt giữa các khâu sản xuất khác nhau như: khu tiếp nhận nguyên liệu, khu xử lý nguyên liệu, khu chế biến.
-   Có sự kiểm soát chặt chẽ lịch hoạt động của khâu sản xuất

-   Phòng đóng gói không đóng gói các sản phẩm mang chất gây dị ứng và chất không gây dị ứng cùng thời điểm
3 . CÁC THỦ TỤC CẦN TUÂN THỦ:
3.1  Nhiễm chéo chất gây dị ứng trong thiết kế nhà xưởng :
-   Dây chuyền sản xuất được thiết lập theo một đường thẳng, các công đoạn không được cắt nhau.
-   Tại một thời điểm, phân xưởng chỉ chế biến một loại nguyên liệu trong một khu vực nhà xưởng; khi kết thúc một mặt hàng hoặc nhóm mặt hàng tương tự nhau, phải làm vệ sinh và khử trùng sạch sẽ theo qui định, mới được phép chế biến mặt hàng khác. Tránh để sản phẩm còn sót lại trong phân xưởng.
3.2  Nhiễm chéo trong sản xuất :
-   Các dụng cụ sản xuất được phân biệt rõ ràng: dụng cụ để trên bàn khác với dụng cụ để dưới nền. Dụng cụ đựng phụ phẩm, đựng nguyên liệu, đựng bán thành phẩm, thành phẩm phải khác nhau và được phân biệt bằng ký hiệu riêng. 
-   Dụng cụ chứa đựng và vận chuyển của các nguyên liệu bán thành phẩm được tách biệt và chỉ phục vụ để sản xuất nguyên liệu đó trong một thời điểm, khi kết thúc một mặt hàng hoặc nhóm mặt hàng tương tự nhau, phải làm vệ sinh và khử trùng sạch sẽ theo qui định, mới được phép chế biến mặt hàng khác. Tránh để sản phẩm còn sót lại trong phân xưởng.

4 . GIÁM SÁT VÀ PHÂN CÔNG TRÁCH NHIỆM :
-       Đội trưởng, Tổ trưởng các đội có trách nhiệm triển khai qui phạm này.
-       Công nhân tại các đội có trách nhiệm làm đúng theo qui phạm này.
-   Nhân viên Tổ kỹ thuật máy được phân công làm vệ sinh có trách nhiệm vệ sinh đèn, máy móc thiết bị mỗi tuần một lần.
-  QC phụ trách sản xuất tại các đội có trách nhiệm giám sát ngày 01 lần và đột xuất (nếu có) việc làm vệ sinh nhà xưởng, máy móc, thiết bị, dụng cụ sản xuất và vệ sinh cá nhân. Kết quả kiểm tra ghi vào Báo cáo kiểm tra vệ sinh thiết bị dụng cụ hàng ngày (Nhà xưởng, máy móc thiết bị, dụng cụ sản xuất – SSOP02-01) và Biểu mẫu kiểm tra vệ sinh hàng ngày (Vệ sinh cá nhân) – SSOP04-01.
- Mọi bổ sung, sửa đổi qui phạm này phải được Ban Giám Đốc phê duyệt.
5 . HÀNH ĐỘNG SỬA CHỮA :
Phòng Chất lượng kiểm tra các biểu mẫu trước khi sản xuất, nếu chưa đạt phải cho vệ sinh lại và tiến hành kiểm tra lại mới cho tiến hành sản xuất.
6 . THẨM TRA :
- Hồ sơ ghi chép việc thực hiện qui phạm này được Đội trưởng Đội HACCP hoặc Trưởng, Phó Ban điều hành sản xuất (thành viên Đội HACCP) thẩm tra.
7 . HỒ SƠ LƯU TRỮ :
-       Báo cáo kiểm tra vệ sinh thiết bị dụng cụ hàng ngày (Nhà xưởng, máy móc thiết bị, dụng cụ sản xuất) SSOP02-01
-   Biểu mẫu kiểm tra vệ sinh hàng ngày (Vệ sinh cá nhân) SSOP04-01.
 
                                                                                               

