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Kính Gửi Phòng An Toàn Thực Phẩm, 

Tôi nộp Kế Hoạch Phân Tích Mối Nguy và Kiểm Soát Điểm Tới Hạn (HACCP) này yêu cầu 
được phê duyệt miễn trừ áp dụng quy định của Bộ Luật Thực Phẩm Bán Lẻ Tiểu Bang 
California, trong đó yêu cầu các loại thực phẩm tiềm ẩn nguy cơ độc hại (PHF) cần phải được 
bảo quản ở nhiệt độ dưới 41°F. Theo mục 114419, bắt buộc cần có kế hoạch HACCP vì gia vị 
thực phẩm, ví dụ như giấm được sử dụng như một phương pháp bảo quản thực phẩm hoặc 
giúp một thực phẩm không trở thành thực phẩm Tiềm Ẩn Nguy Cơ Độc Hại thay vì để tăng 
hương vị cho thực phẩm. 

Tên cơ sở cung cấp thực phẩm (CSCC): 
Người phụ trách (NPT): 
Số giấy phép kinh doanh của CSCC:   
Địa chỉ CSCC: 
Số điện thoại CSCC: 

Là Người Đứng Tên Trên Giấy Phép, tôi yêu cầu được phê duyệt cho phép vận hành theo kế 
hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn thay vì cơm được giữ nóng hoặc lạnh, do 
cơm của chúng tôi đã được axit hóa ở mức hoặc xuống dưới 4.1° pH. [Người yêu cầu phải 
đính kèm Kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn (HACCP).] 

Tôi hiểu rằng Quý Phòng sẽ cần 30 ngày làm việc để xử lý yêu cầu này. 
Tôi xin chân thành cảm ơn. 

Tên CSCC được cấp phép:  
Địa chỉ:   
Địa chỉ email:   
Điện thoại nhà riêng / di động: 
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Biểu mẫu Xin Chấp Thuận Kế Hoạch HACCP Cho Quy 
Trình A-xít Hóa Cơm Tuân Thủ Theo Các Quy Định Của Bộ 

Luật Thực Phẩm Bán Lẻ Tiểu Bang California 

Nội dung Kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn 
(HACCP) 

Theo Mục 114419 Bộ Luật Thực Phẩm Bán Lẻ Tiểu Bang California, bắt buộc cần có một kế 
hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn khi các gia vị hoặc thành phần thực phẩm, 
như giấm được sử dụng làm cho một thực phẩm không cần qua kiểm soát thời gian/nhiệt độ bảo 
quản để đảm bảo an toàn (thực phẩm không bắt buộc phải giữ mát để ngăn ngừa vi trùng phát 
triển) như cơm sushi. Kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn cần chỉ rõ tất cả 
những quy định sau theo mục 114419 Bộ Luật Thực Phẩm Bán Lẻ Tiểu Bang California: 

Các nội dung cần có trong Kế hoạch HACCP: 

o Tên loại thực phẩm TSC có trong menu như cơm và cá; và tên loại vi khuẩn gây bệnh
cần quan tâm.

o Biểu đồ chế biến thực phẩm có chỉ định Điểm kiểm soát tới hạn (“CCPs”) với những thông
tin sau đây:

❖ Thành phần, nguyên liệu, thiết bị sử dụng trong chế biến thực phẩm nêu trên. 
❖ Công thức hoặc cách chế biến thực phẩm an toàn và phương pháp kiểm soát an 

toàn thực phẩm. 
o Cách chế biến hoặc công thức nấu cơm sushi cho Kế hoạch HACCP cần có những thông

tin sau:
❖ Loại gạo, (ví dụ “hạt ngắn”). 
❖ Độ đặc của giấm, (ví dụ: 4 phần trăm). 

o Phương pháp nấu cơm bao gồm thời gian và nhiệt độ. Phương pháp pha chế hỗn hợp
giấm (ví dụ: giấm, muối và đường). Phương pháp làm nguội cơm, chỉ rõ thời gian và nhiệt 
độ. Phương pháp trộn cơm và giấm. 

o Lập Kế hoạch HACCP. Chỉ ra Điểm kiểm soát tới hạn. Chỉ ra Giới hạn tới hạn (CL).
o Phương pháp đo lường và tần suất giám sát Điểm kiểm soát tới hạn (ví dụ: đo độ pH

hàng ngày bằng máy đo pH có độ chính xác +/- 0.2 hoặc que thử có độ chính xác +/- 0.5).
o Mô tả phương thức khắc phục (ví dụ: nếu độ pH không nhỏ hơn 4.1, cần cho thêm giấm

vào cơm sushi và kiểm tra lại, nếu độ pH vẫn không nhỏ hơn 4.1 trong lần kiểm tra thứ
hai thì loại bỏ cơm).

o Chính sách và quy trình bảo quản cơm sushi cần chỉ rõ thời gian và nhiệt độ bảo quản
(ví dụ: bảo quản trong 8 giờ ở nhiệt độ 70 - 80°F). Mô tả chính sách đối với cơm sushi
tồn đọng sau thời gian bảo quản (ví dụ: loại bỏ cơm tồn sau tám giờ).

o Mô tả chính sách lưu trữ sổ sách. Ví dụ: tất cả các sổ sách về Kế hoạch HACCP cho
cơm sushi và các tài liệu liên quan cần được giữ tại CSCC trong ít nhất hai năm.

o Quy trình làm vệ sinh và thủ tục kiểm soát vệ sinh (SSOPs) bao gồm phương pháp
huấn luyện cho nhân viên và quản lý thực phẩm.

o Mẫu khuyến cáo người tiêu dùng và thư từ nhà cung cấp hải sản/cá bảo đảm diệt sạch
ký sinh trùng.

o Phương pháp và tần suất mà Người Phụ Trách cần kiểm tra định kỳ về việc nhân viên
làm việc với thực phẩm tuân theo các quy trình vận hành chuẩn và giám sát kiểm soát
điểm tới hạn.
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MẪU #1 Kế hoạch HACCP cho sushi ép bằng tay/cơm cuộn (cá sống) và cơm sushi 

Hệ thống phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn 

Điểm kiểm 
soát tới hạn 
(CCPs) 

Mối nguy 
(sinh học, 
vật lý, hóa 
học) 

Giới hạn tới 
hạn cho mỗi 
điểm kiểm 
soát tới hạn 

Giám s át Phương 
thức khắc 
phục 

Cách kiểm 
chứng 

Sổ sách 

Đối tượng Cách thức Thời điểm Người phụ 
trách 

Đông lạnh 
cá để diệt 
ký sinh 
trùng (trừ 
cá ngừ) 

Sinh học – 
ký sinh 
trùng có 
trong cá 
sống hoặc 
tái 

Làm đông 
lạnh ở nhiệt 
độ -4°F 
trong bảy 
ngày 

Thời gian 
và nhiệt độ 
đông lạnh 

Thư bảo 
đảm từ nhà 
cung cấp 

Hàng năm 
hoặc trước 
khi nhà 
cung cấp 
mới bắt đầu 
giao hàng 

Quản lý Nếu không 
có thư bảo 
đảm hoặc 
không có 
nhật ký theo 
dõi nhiệt độ; 
cá sẽ được 
nấu chín 

Thư bảo 
đảm từ nhà 
cung 
cấp/nhật ký 
theo dõi 
nhiệt độ 

Thư bảo 
đảm từ nhà 
cung cấp 
hiện tại/ 
nhật ký theo 
dõi nhiệt độ 
bảo quản cá 
đông lạnh 
được giữ 
trong hai 
năm 

Axit hóa 
cơm 

Sinh học - 
khuẩn sinh 
sản vô tính 
Bacillus 
cereus 

Độ pH của 
cơm ≤4.1 

Độ pH của 
cơm 

Máy đo độ 
pH/que thử 
độ pH. Ghi 
chú độ pH 
và số lô vào 
nhật ký theo 
dõi cơm 
sushi 

Đo độ pH 
của mỗi lô 
15 phút sau 
khi chế biến 

Bếp trưởng Nếu độ pH 
lớn hơn 4.2, 
thêm 1 thìa 
canh giấm 
và khuấy 
đều. Kiểm 
tra độ pH 
cho đến khi 
< 4.2. Xem 
công thức 
để tránh sai 
sót 

Quản lý 
kiểm tra 
nhật ký theo 
dõi cơm 
sushi và 
thông số pH 
hàng ngày 

Nhật ký 
theo dõi độ 
pH và cơm 
sushi được 
giữ trong 
hai năm 
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MẪU #2 TẬP HUẤN nhân viên về Kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm 
tới hạn (HACCP) 

Quy trình 
1. Tất cả nhân viên sẽ được tập huấn về việc sử dụng Kế hoạch HACCP.

2. Tập huấn bao gồm hướng dẫn phát hiện điểm kiểm soát tới hạn, theo dõi điểm kiểm soát
tới hạn và các phương thức khắc phục.

3. Nhật ký theo dõi sẽ được sử dụng để giám sát điểm kiểm soát tới hạn trong quá trình
chuẩn bị.

4. Nhật ký sẽ có sẵn trong thời gian vận hành cho cấp quản lý giám sát.
5. Tất cả nhân viên sẽ được huấn luyện các kiến thức cơ bản về an toàn thực phẩm bao

gồm:
a. vệ sinh cá nhân và rửa tay đúng cách.

b. Phỏng vấn của Ban Sức khỏe Công cộng về sức khỏe nhân viên thực phẩm và
Thỏa thuận về hạn chế tiếp xúc với các bệnh từ thực phẩm, dấu hiệu, và/hoặc
chuẩn đoán bệnh.

c. phương pháp vệ sinh và tiệt trùng.

d. cách thức đo nhiệt độ.

e. sử dụng que thử độ pH/sử dụng và định chuẩn máy đo độ pH.
6. Nhân viên sẽ được huấn luyện lại hàng năm hoặc khi cần thiết thực hiện phương thức

khắc phục.

Nhật ký huấn luyện: (Tên nhân viên) 

Loại huấn luyện Tên huấn luyện viên và ngày huấn luyện 
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MẪU #3 Biểu đồ các bước chế biến cơm sushi 
Biểu đồ này phân tích Điểm kiểm soát tới hạn (CCPs) trong chuẩn bị hai (2) loại thực 
phẩm (cơm sushi và cá) là những thực phẩm cần kiểm soát thời gian và nhiệt độ bảo quản 
để đảm bảo an toàn (“thực phẩm TSC”). 

Điểm kiểm soát tới hạn có màu tối. 

Nhận 
thực 
phẩm 
khô 

Bảo 
quản 
khô 

Nấu cơm 
(cho gạo 
và nước 
vào nồi 

cơm 
điện) 

Axit hóa 
cơm (Sử

dụng đường và 
giấm; định 

chuẩn bằng máy 
đo độ pH) 

Nhận cá 
đông 

lạnh (định
chuẩn bằng thư 
bảo đảm/nhật ký 

theo dõi nhiệt 
độ bảo quản cá 

đông lạnh) 

Bảo quản 
cá đông 

lạnh 
Rã đông cá 

Chế biến 
sushi ép 
bằng tay 

hoặc cơm 
cuộn. Cắt 

và phục vụ 
khách 
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MẪU #4 Ví dụ về nguyên liệu và Công thức/Phương pháp 

Thành phần: 
Gạo cao cấp (hạt ngắn): 7 lbs. 
Nước: 8 lbs. 
Giấm tinh khiết (chứa 4 phần trăm axit): 15 oz. 
Đường: 12 oz. 
Muối: 5 oz. 

Dụng cụ: 
Nồi cơm điện 
Máy đo nhiệt độ 
Máy đo độ pH 
Nhật ký theo dõi 
Đồng hồ 

Trước khi chế biến: 
1. Chuẩn bị sẵn sàng tất cả nguyên liệu và dụng cụ.
2. Đảm bảo nồi cơm điện sạch và có thể sử dụng tốt vì nồi bẩn hoặc hỏng có thể chứa vi khuẩn

và gây ngộ độc thực phẩm. 
3. Cho 7 lbs. gạo vào nồi, và vo gạo bằng cách khuấy gạo trong nước với găng tay sạch ba lần,

thêm một ít nước vào nồi sau mỗi lần rửa và loại bỏ chất độc, bụi bẩn nhìn thấy được, và tháo 
nước. 

4. Thêm 8 lbs. nước từ nguồn nước sạch (đã tính cả lượng nước thêm vào trong quá trình vo
gạo). Tổng trọng lượng của gạo và nước là 15 lbs. 

Chế biến: 
5. Cho gạo vào nồi cơm điện nấu chín trong khoảng 30 phút. Gạo sẽ sôi ở nhiệt độ 212°F. Lưu

ý không mở vung khi nấu cơm. Khi cơm chín, đèn “keep warm (giữ ấm)” sẽ bật. Lúc này cơm 
đã được tiệt trùng và mọi vi trùng sinh dưỡng đã được giảm ở mức an toàn. Tuy nhiên, các tế 
bào vi trùng Bacillus cereus vẫn sống. 

6. Khi đang nấu cơm, trộn giấm trắng tiệt trùng (chứa 4 phần trăm axit), đường, và muối vào nồi
thép không gỉ và đun hỗn hợp này cho đến khi đường chảy ra (ở khoảng 160°F), liên tục khuấy 
đều, tắt bếp và để sang một bên. 

7. Dùng muỗng lấy cơm ra khỏi nồi và cho vào hộp đựng bằng thép không gỉ hoặc giấy nướng
bánh, cần đảm bảo hộp đựng cơm phải sạch và có thể sử dụng tốt. Lớp cơm trong hộp đựng 
không được dày hơn 2”. Trải cơm đều trong hộp bằng thìa thép không gỉ. Đặt cơm trong hộp 
to sẽ làm cơm nhanh nguội hơn và dễ trộn cơm với hỗn hợp giấm hơn. 

8. Lúc cơm đạt nhiệt độ 80°F, dùng muỗng xới cơm theo chiều từ phải sang trái để làm tơi cơm.
Cần đảm bảo cơm được trộn đều với hỗn hợp giấm sao cho cơm đạt được độ pH hợp lý (ít 
hơn hoặc bằng 4.1). Thêm 32 oz. hỗn hợp giấm để axit hóa cơm và tạo vị. Có thể thêm hỗn 
hợp giấm nếu chưa đạt độ pH hợp lý (ít hơn hoặc bằng 4.1). Để nguội ở nhiệt độ phòng (khoảng 
30 phút). 

9. Kiểm tra độ pH của hỗn hợp cơm bằng máy đo độ pH. Độ pH phải bằng hoặc ít hơn 4.1 để
tránh sự phát triển của vi khuẩn Bacillus Cereus. Nếu độ pH lớn hơn mức trên, thêm hỗn hợp 
giấm, làm lại bước 7 và 8, và ghi lại thông số sau khi khắc phục vào nhật ký theo dõi độ pH của 
cơm sushi. Không cần giữ cơm ở nhiệt độ lạnh, vì cơm đã đạt được độ pH an toàn và không còn 
là thực phẩm cần kiểm soát thời gian và nhiệt độ bảo quản để đảm bảo an toàn nữa. Đậy kín 
cơm để cơm không bị khô. Cơm sushi có thể sử dụng trong vòng tám giờ. Sau tám giờ, cần phải 
loại bỏ cơm thừa. 

Điểm kiểm soát tới hạn: Độ pH phải bằng hoặc ít hơn 4.1 để có thể kiểm soát vi khuẩn và điều 
này cần được tuân thủ nghiêm ngặt. Do đó, bắt buộc phải đảm bảo độ pH bằng hoặc ít hơn 4.1 
bằng cách sử dụng máy đo độ pH cho mỗi lô thực phẩm và lưu lại độ pH trong nhật ký chế biến, 
quản lý nhà hàng sẽ kiểm tra nhật ký hàng tuần. 
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Phương pháp kiểm tra độ pH: 
1. Axit hóa cơm ngay khi cơm chín. Sau đó, cơm được để ngấm trong ít nhất 30 phút trước khi

kiểm tra độ pH.
2. Lấy một ít cơm ở năm góc khác nhau trong hộp đựng – (bốn góc và ở giữa). Lượng cơm

bằng khoảng 59 ml hoặc bằng quả bóng chơi golf hoặc bằng củ khoai tây đỏ nhỏ.
3. Đặt lượng cơm trên vào một cái cốc sạch.
4. Cho khoảng 59 ml nước tinh khiết vào cốc đựng cơm ở bước 3. Nước cần ở nhiệt độ phòng

(khoảng 77°F). Cốc sẽ chứa ½ nước và ½ cơm.
5. Trộn cơm và nước trong cốc bằng thìa trong khoảng 10 giây. Để hỗn hợp ngấm trong khoảng

10 giây nữa.
6. Nghiêng nhẹ cốc để nước tách khỏi cơm.
7. Cho đầu đo của máy đo pH vào phần nước để đo độ pH, lưu ý không chạm vào cơm. Ghi lại

độ pH vào nhật ký. Độ pH mục tiêu là bằng hoặc dưới 4.1.
8. Nếu cơm có độ pH lớn hơn 4.1, tiến hành axit hóa lại cho đến khi đạt pH 4.1 hoặc thấp hơn.
9. Nhật ký cần được kiểm tra, ký và ghi ngày cho mỗi lô cơm.

Lưu ý: Máy đo độ pH là bắt buộc (hoặc que thử độ pH thiên về thử axit). Máy đo độ pH cần được 
định chuẩn ít nhất một tuần một lần và ghi chép lại. Cuối cùng, đặt máy vào dung dịch đệm. Dung 
dịch đệm cần được điều chỉnh tới một độ pH nhất định để có thể lấy số liệu chình xác. Chú ý đọc 
thông số kỹ thuật của nhà sản xuất máy để có cách đo chính xác. 

Cách chế biến sushui ép bằng tay hoặc cơm cuộn: 
Nguyên liệu: 
Gạo sushi 
Cá 
Các nguyên liệu khác 
Miếng rong biển 
Nước 

Dụng cụ: 
Màng bọc thực phẩm 
Mành tre 
Bát con 

Tất cả các đầu bếp khi chuẩn bị sushi cần đeo găng tay. Mành tre và mành ny-lông được phủ 
bằng màng bọc thực phẩm, và màng bọc thực phẩm được thay sau mỗi bốn giờ sử dụng liên tục 
cho nhiều loại sushi khác nhau. Các miếng mành được rửa sạch và tẩy trùng hàng ngày. Các bề 
mặt sử dụng để thái thực phẩm phải được rửa sạch để tránh nhiễm bẩn chéo. 

Cá đạt tiêu chuẩn được bảo quản trong tủ đông. Khi chế biến, bỏ cá ra khỏi tủ đông và cho vào 
buồng làm mát (nhiệt độ ≤41°F) để rã đông. Khi rã đông hoàn toàn, mở túi đựng cá và đặt cá vào 
hộp đựng sushi (nhiệt độ ≤41°F), bọc cá bằng ny-lông để tránh nhiễm bẩn. 

Điểm kiểm soát tới hạn: Làm đông cá ở nhiệt độ -4°F hoặc thấp hơn trong bảy ngày theo đúng 
quy định về diệt ký sinh trùng. 

Khi khách hàng gọi món, đầu bếp sẽ lấy cá ra khỏi hộp đựng sushi, cắt thành miếng và kết hợp 
với cơm sushi đã chuẩn bị trước đó. Tất cả cá thừa trong hộp đựng sushi phải được loại bỏ trong 
vòng hai ngày. Lượng cơm sushi thừa cũng phải được loại bỏ trong vòng tám giờ. Tất cả dao, 
thớt, mành tre và hộp đựng phải được rửa, tráng sạch và tiệt trùng để đảm bảo vệ sinh cho mỗi 
lần khách hàng gọi món. 
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MẪU #5 Các mẫu nhật ký Nhật ký theo dõi cơm sushi 
Tần suất theo dõi - Tất cả các lô 
Quản lý kiểm tra mỗi tuần một lần. 
Giữ nhật ký trong hai năm. 

Ngày Thời gian Lô # pH Nhận xét/ 
Phương 
thức khắc 
phục 

Chữ ký 
người theo 
dõi 
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Nhật ký theo dõi độ pH 
Tần suất theo dõi – HÀNG TUẦN 

Ngày pH 4 
(đánh dấu tích 
vào ô dưới đây) 

pH 7 
(đánh dấu tích 
vào ô dưới đây) 

pH 10 
(đánh dấu tích 
vào ô dưới đây) 

Chữ ký 
người theo 
dõi 
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Nhật ký bảo quản cá đông lạnh 
Để diệt ký sinh trùng cần giữ nhiệt độ bảo quản ở -4°F trong ít nhất bảy ngày. 

Loại cá Thứ Ngày Nhiệt độ 
(độ F) 

Chữ ký 
người theo 

dõi 
1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 
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MẪU #6 Mẫu thông số kỹ thuật của nhà sản xuất 

Thông số kỹ thuật nồi cơm điện 
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Thông số kỹ thuật nhiệt kế số 
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Thông số kỹ thuật máy đo độ pH meter 
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Thông số kỹ thuật que thử độ pH khoảng từ 0.0-6.0 pH 
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inh 

cá 

ở 

diệt 
à 

ý sinh 
ực 

MẪU #7 Khuyến cáo người tiêu dùng theo quy định tại mục 114093 Bộ Luật Thực 
Phẩm Bán Lẻ Tiểu Bang California 
*Lưu ý phần thông tin và phần cảnh báo

MẪU #8 Thư bảo đảm đã diệt ký sinh trùng cho cá sống/tái 
Nếu nhà hàng mua cá từ một nhà cung cấp, nhà hàng cần có thư bảo đảm từ nhà cung 
cấp rằng cá* của họ đã được diệt ký sinh trùng bằng phương pháp đông lạnh theo 
đúng yêu cầu của Điều 3-402.11 Luật Thực phẩm. Dưới đây là các thông tin cần có 
trong thư bảo đảm của nhà cung cấp: 

1. Tên và địa chỉ nhà hàng;
2. Tên và địa chỉ nhà cung cấp;
3. Các loại cá đã được làm đông để diệt ký s 

trùng và cung cấp cho nhà hàng;
4. Nhiệt độ đông lạnh chính xác của các loại 

trong mục 3;
5. Thời gian bảo quản đông lạnh các loại cá 

mục 3 với nhiệt độ ở mục 4;
6. Tên và số điện thoại của người phụ trách 

ký sinh trùng làm việc cho nhà cung cấp;
v

7. Chữ ký của người ở mục 6.

*Có một số loại cá là ngoại lệ của quy định diệt k 
trùng này. Vui lòng liên lạc với Phòng An toàn Th 
phẩm để biết thêm thông tin chi tiết. 
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MẪU Danh sách các tài liệu cần có cho đơn xin phê duyệt kế hoạch phân tích mối 
nguy và kiểm soát điểm tới hạn cho cơm (sushi) 

1) Kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới (Xem Mẫu #1)

2) Kế hoạch tập huấn (Xem Mẫu #2)

3) Biểu đồ các bước chế biến thực phẩm (Xem Mẫu #3)

4) Thành phần và công thức chế biến (Xem Mẫu #4)

5) Các mẫu nhật ký (Xem Mẫu #5)

6) Thông số kỹ thuật của nhà sản xuất cho các thiết bị, bao gồm phương pháp đọc

thông số, nếu cần thiết (cho nồi cơm điện, nhiệt kế, máy đo độ pH, que thử độ pH

-  - Xem Mẫu #6)

7) Mẫu khuyến cáo người tiêu dùng theo mục 114093  Bộ Luật Thực Phẩm Bán Lẻ

Tiểu Bang California (Xem Mẫu #7) và lưu ý phải có khuyến cáo đối với các thực

phẩm có khả năng gây dị ứng cho người tiêu dùng

8) Thư bảo đảm của nhà cung cấp cá hoặc nhật ký theo dõi nhiệt độ bảo quản lạnh

của nhà hàng. (Xem Mẫu #8)
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Đây là mẫu dùng để chuẩn bị kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn 
cho cơm sushi của một cơ sở cung cấp thực phẩm được phép hoạt động tại San 
Francisco. Các mẫu trên lấy từ các kế hoạch đã được chấp thuận, nhưng cần được 
điều chỉnh cho phù hợp với hoạt động kinh doanh của người nộp đơn. Các dụng cụ sử 
dụng trong mẫu này không được Sở Sức Khỏe Công Cộng San Francisco bảo trợ và 
chỉ có vai trò là ví dụ minh họa. 
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Ngày  	



Ngài Giám đốc Phòng An toàn Thực phẩm Ban Sức khỏe Công cộng

Tòa nhà Jesse Cooper Số 417 Federal St.

Dover, DE 19901-0637



Kính Gửi Phòng An Toàn Thực Phẩm,



Tôi nộp Kế Hoạch Phân Tích Mối Nguy và Kiểm Soát Điểm Tới Hạn (HACCP) này yêu cầu được phê duyệt miễn trừ áp dụng quy định của Bộ Luật Thực Phẩm Bán Lẻ Tiểu Bang California, trong đó yêu cầu các loại thực phẩm tiềm ẩn nguy cơ độc hại (PHF) cần phải được bảo quản ở nhiệt độ dưới 41°F. Theo mục 114419, bắt buộc cần có kế hoạch HACCP vì gia vị thực phẩm, ví dụ như giấm được sử dụng như một phương pháp bảo quản thực phẩm hoặc giúp một thực phẩm không trở thành thực phẩm Tiềm Ẩn Nguy Cơ Độc Hại thay vì để tăng hương vị cho thực phẩm.



Tên cơ sở cung cấp thực phẩm (CSCC): 	 Người phụ trách (NPT):

Số giấy phép kinh doanh của CSCC:  	 Địa chỉ CSCC:

Số điện thoại CSCC:



Là Người Đứng Tên Trên Giấy Phép, tôi yêu cầu được phê duyệt cho phép vận hành theo kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn thay vì cơm được giữ nóng hoặc lạnh, do cơm của chúng tôi đã được axit hóa ở mức hoặc xuống dưới 4.1° pH. [Người yêu cầu phải đính kèm Kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn (HACCP).]



Tôi hiểu rằng Quý Phòng sẽ cần 30 ngày làm việc để xử lý yêu cầu này. Tôi xin chân thành cảm ơn.
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Nội dung Kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn (HACCP)

Theo Mục 114419 Bộ Luật Thực Phẩm Bán Lẻ Tiểu Bang California, bắt buộc cần có một kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn khi các gia vị hoặc thành phần thực phẩm, như giấm được sử dụng làm cho một thực phẩm không cần qua kiểm soát thời gian/nhiệt độ bảo quản để đảm bảo an toàn (thực phẩm không bắt buộc phải giữ mát để ngăn ngừa vi trùng phát triển) như cơm sushi. Kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn cần chỉ rõ tất cả những quy định sau theo mục 114419 Bộ Luật Thực Phẩm Bán Lẻ Tiểu Bang California:

Các nội dung cần có trong Kế hoạch HACCP:

· Tên loại thực phẩm TSC có trong menu như cơm và cá; và tên loại vi khuẩn gây bệnh cần quan tâm.

· Biểu đồ chế biến thực phẩm có chỉ định Điểm kiểm soát tới hạn (“CCPs”) với những thông tin sau đây:

· Thành phần, nguyên liệu, thiết bị sử dụng trong chế biến thực phẩm nêu trên.

· Công thức hoặc cách chế biến thực phẩm an toàn và phương pháp kiểm soát an

toàn thực phẩm.

· Cách chế biến hoặc công thức nấu cơm sushi cho Kế hoạch HACCP cần có những thông tin sau:

· Loại gạo, (ví dụ “hạt ngắn”).

· Độ đặc của giấm, (ví dụ: 4 phần trăm).

· Phương pháp nấu cơm bao gồm thời gian và nhiệt độ. Phương pháp pha chế hỗn hợp giấm (ví dụ: giấm, muối và đường). Phương pháp làm nguội cơm, chỉ rõ thời gian và nhiệt độ. Phương pháp trộn cơm và giấm.

· Lập Kế hoạch HACCP. Chỉ ra Điểm kiểm soát tới hạn. Chỉ ra Giới hạn tới hạn (CL).

· Phương pháp đo lường và tần suất giám sát Điểm kiểm soát tới hạn (ví dụ: đo độ pH hàng ngày bằng máy đo pH có độ chính xác +/- 0.2 hoặc que thử có độ chính xác +/- 0.5).

· Mô tả phương thức khắc phục (ví dụ: nếu độ pH không nhỏ hơn 4.1, cần cho thêm giấm vào cơm sushi và kiểm tra lại, nếu độ pH vẫn không nhỏ hơn 4.1 trong lần kiểm tra thứ hai thì loại bỏ cơm).

· Chính sách và quy trình bảo quản cơm sushi cần chỉ rõ thời gian và nhiệt độ bảo quản (ví dụ: bảo quản trong 8 giờ ở nhiệt độ 70 - 80°F). Mô tả chính sách đối với cơm sushi tồn đọng sau thời gian bảo quản (ví dụ: loại bỏ cơm tồn sau tám giờ).

· Mô tả chính sách lưu trữ sổ sách. Ví dụ: tất cả các sổ sách về Kế hoạch HACCP cho cơm sushi và các tài liệu liên quan cần được giữ tại CSCC trong ít nhất hai năm.

· Quy trình làm vệ sinh và thủ tục kiểm soát vệ sinh (SSOPs) bao gồm phương pháp huấn luyện cho nhân viên và quản lý thực phẩm.

· Mẫu khuyến cáo người tiêu dùng và thư từ nhà cung cấp hải sản/cá bảo đảm diệt sạch ký sinh trùng.

· Phương pháp và tần suất mà Người Phụ Trách cần kiểm tra định kỳ về việc nhân viên làm việc với thực phẩm tuân theo các quy trình vận hành chuẩn và giám sát kiểm soát điểm tới hạn.
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MẪU #1 Kế hoạch HACCP cho sushi ép bằng tay/cơm cuộn (cá sống) và cơm sushi





		Hệ thống phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn



		Điểm kiểm soát tới hạn (CCPs)

		Mối nguy (sinh học, vật lý, hóa học)

		Giới hạn tới hạn cho mỗi điểm kiểm soát tới hạn

		

		Giám s

		át

		

		Phương thức khắc phục

		Cách kiểm chứng

		Sổ sách



		

		

		

		Đối tượng

		Cách thức

		Thời điểm

		Người phụ trách

		

		

		



		



Đông lạnh cá để diệt ký sinh trùng (trừ cá ngừ)

		Sinh học – ký sinh trùng có trong cá sống hoặc tái

		Làm đông lạnh ở nhiệt độ -4°F trong bảy ngày

		Thời gian và nhiệt độ đông lạnh

		Thư bảo đảm từ nhà cung cấp

		Hàng năm hoặc trước khi nhà cung cấp mới bắt đầu giao hàng

		Quản lý

		Nếu không có thư bảo đảm hoặc không có nhật ký theo dõi nhiệt độ; cá sẽ được nấu chín

		Thư bảo đảm từ nhà cung cấp/nhật ký theo dõi nhiệt độ

		Thư bảo đảm từ nhà cung cấp hiện tại/ nhật ký theo dõi nhiệt độ bảo quản cá đông lạnh được giữ trong hai năm



		









Axit hóa cơm

		Sinh học - khuẩn sinh sản vô tính Bacillus cereus

		Độ pH của cơm ≤4.1

		Độ pH của cơm

		Máy đo độ pH/que thử độ pH. Ghi chú độ pH và số lô vào nhật ký theo dõi cơm sushi

		Đo độ pH của mỗi lô 15 phút sau khi chế biến

		Bếp trưởng

		Nếu độ pH lớn hơn 4.2,

thêm 1 thìa canh giấm và khuấy đều. Kiểm tra độ pH cho đến khi

< 4.2. Xem

công thức để tránh sai sót

		Quản lý kiểm tra nhật ký theo dõi cơm sushi và thông số pH hàng ngày

		Nhật ký theo dõi độ pH và cơm sushi được giữ trong hai năm
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MẪU #2 TẬP HUẤN nhân viên về Kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn (HACCP)





Quy trình

1. Tất cả nhân viên sẽ được tập huấn về việc sử dụng Kế hoạch HACCP.

2. Tập huấn bao gồm hướng dẫn phát hiện điểm kiểm soát tới hạn, theo dõi điểm kiểm soát tới hạn và các phương thức khắc phục.

3. Nhật ký theo dõi sẽ được sử dụng để giám sát điểm kiểm soát tới hạn trong quá trình chuẩn bị.

4. Nhật ký sẽ có sẵn trong thời gian vận hành cho cấp quản lý giám sát.

5. Tất cả nhân viên sẽ được huấn luyện các kiến thức cơ bản về an toàn thực phẩm bao gồm:

a. vệ sinh cá nhân và rửa tay đúng cách.

b. Phỏng vấn của Ban Sức khỏe Công cộng về sức khỏe nhân viên thực phẩm và Thỏa thuận về hạn chế tiếp xúc với các bệnh từ thực phẩm, dấu hiệu, và/hoặc chuẩn đoán bệnh.

c. phương pháp vệ sinh và tiệt trùng.

d. cách thức đo nhiệt độ.

e. sử dụng que thử độ pH/sử dụng và định chuẩn máy đo độ pH.

6. Nhân viên sẽ được huấn luyện lại hàng năm hoặc khi cần thiết thực hiện phương thức khắc phục.





		Nhật ký huấn luyện:	(Tên nhân viên)



		Loại huấn luyện

		Tên huấn luyện viên và ngày huấn luyện



		

		



		

		



		

		



		

		



		

		



		

		









 (
6
)



MẪU #3 Biểu đồ các bước chế biến cơm sushi

Biểu đồ này phân tích Điểm kiểm soát tới hạn (CCPs) trong chuẩn bị hai (2) loại thực phẩm (cơm sushi và cá) là những thực phẩm cần kiểm soát thời gian và nhiệt độ bảo quản để đảm bảo an toàn (“thực phẩm TSC”).





Điểm kiểm soát tới hạn có màu tối.



 (
Nhận
thực
 
phẩm khô
Bảo
quản
khô
Nấu
 cơm
(
cho
 
gạo
 
và 
nước
 
vào 
nồi
 
cơm
 
điện)
Axit
 
hóa
cơm
 
(Sử
 
dụng
 
đường
 
và
 
giấm;
 
định
 
chuẩn
 
bằng
 
máy
 
đo
 
độ
 
pH)
Nhận
 cá
đông
 
lạnh
 
(định
 
chuẩn
 
bằng
 
thư
 
bảo
 
đảm/nhật
 
ký
theo
 
dõi
 
nhiệt
 
độ
 
bảo
 
quản
 
cá
 
đông
 
lạnh)
Bảo
 
quản
cá
 đông
 
lạnh
Rã đông 
cá
Chế
 
biến
sushi
 
ép
 
bằng
 
tay
 
hoặc 
cơm
 
cuộn.
 
Cắt
 
và
 
phục
 
vụ
 
khách
)

 (
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MẪU #4 Ví dụ về nguyên liệu và Công thức/Phương pháp





Thành phần:

Gạo cao cấp (hạt ngắn): 7 lbs. Nước: 8 lbs.

Giấm tinh khiết (chứa 4 phần trăm axit): 15 oz. Đường: 12 oz.

Muối: 5 oz.


Dụng cụ:

Nồi cơm điện Máy đo nhiệt độ Máy đo độ pH Nhật ký theo dõi Đồng hồ





Trước khi chế biến:

1. Chuẩn bị sẵn sàng tất cả nguyên liệu và dụng cụ.

2. Đảm bảo nồi cơm điện sạch và có thể sử dụng tốt vì nồi bẩn hoặc hỏng có thể chứa vi khuẩn và gây ngộ độc thực phẩm.

3. Cho 7 lbs. gạo vào nồi, và vo gạo bằng cách khuấy gạo trong nước với găng tay sạch ba lần, thêm một ít nước vào nồi sau mỗi lần rửa và loại bỏ chất độc, bụi bẩn nhìn thấy được, và tháo nước.

4. Thêm 8 lbs. nước từ nguồn nước sạch (đã tính cả lượng nước thêm vào trong quá trình vo gạo). Tổng trọng lượng của gạo và nước là 15 lbs.



Chế biến:

5. Cho gạo vào nồi cơm điện nấu chín trong khoảng 30 phút. Gạo sẽ sôi ở nhiệt độ 212°F. Lưu ý không mở vung khi nấu cơm. Khi cơm chín, đèn “keep warm (giữ ấm)” sẽ bật. Lúc này cơm đã được tiệt trùng và mọi vi trùng sinh dưỡng đã được giảm ở mức an toàn. Tuy nhiên, các tế bào vi trùng Bacillus cereus vẫn sống.

6. Khi đang nấu cơm, trộn giấm trắng tiệt trùng (chứa 4 phần trăm axit), đường, và muối vào nồi thép không gỉ và đun hỗn hợp này cho đến khi đường chảy ra (ở khoảng 160°F), liên tục khuấy đều, tắt bếp và để sang một bên.

7. Dùng muỗng lấy cơm ra khỏi nồi và cho vào hộp đựng bằng thép không gỉ hoặc giấy nướng bánh, cần đảm bảo hộp đựng cơm phải sạch và có thể sử dụng tốt. Lớp cơm trong hộp đựng không được dày hơn 2”. Trải cơm đều trong hộp bằng thìa thép không gỉ. Đặt cơm trong hộp to sẽ làm cơm nhanh nguội hơn và dễ trộn cơm với hỗn hợp giấm hơn.

8. Lúc cơm đạt nhiệt độ 80°F, dùng muỗng xới cơm theo chiều từ phải sang trái để làm tơi cơm. Cần đảm bảo cơm được trộn đều với hỗn hợp giấm sao cho cơm đạt được độ pH hợp lý (ít hơn hoặc bằng 4.1). Thêm 32 oz. hỗn hợp giấm để axit hóa cơm và tạo vị. Có thể thêm hỗn hợp giấm nếu chưa đạt độ pH hợp lý (ít hơn hoặc bằng 4.1). Để nguội ở nhiệt độ phòng (khoảng 30 phút).

9. Kiểm tra độ pH của hỗn hợp cơm bằng máy đo độ pH. Độ pH phải bằng hoặc ít hơn 4.1 để tránh sự phát triển của vi khuẩn Bacillus Cereus. Nếu độ pH lớn hơn mức trên, thêm hỗn hợp giấm, làm lại bước 7 và 8, và ghi lại thông số sau khi khắc phục vào nhật ký theo dõi độ pH của cơm sushi. Không cần giữ cơm ở nhiệt độ lạnh, vì cơm đã đạt được độ pH an toàn và không còn là thực phẩm cần kiểm soát thời gian và nhiệt độ bảo quản để đảm bảo an toàn nữa. Đậy kín cơm để cơm không bị khô. Cơm sushi có thể sử dụng trong vòng tám giờ. Sau tám giờ, cần phải loại bỏ cơm thừa.



Điểm kiểm soát tới hạn: Độ pH phải bằng hoặc ít hơn 4.1 để có thể kiểm soát vi khuẩn và điều này cần được tuân thủ nghiêm ngặt. Do đó, bắt buộc phải đảm bảo độ pH bằng hoặc ít hơn 4.1 bằng cách sử dụng máy đo độ pH cho mỗi lô thực phẩm và lưu lại độ pH trong nhật ký chế biến, quản lý nhà hàng sẽ kiểm tra nhật ký hàng tuần.







Phương pháp kiểm tra độ pH:

1. Axit hóa cơm ngay khi cơm chín. Sau đó, cơm được để ngấm trong ít nhất 30 phút trước khi kiểm tra độ pH.

2. Lấy một ít cơm ở năm góc khác nhau trong hộp đựng – (bốn góc và ở giữa). Lượng cơm bằng khoảng 59 ml hoặc bằng quả bóng chơi golf hoặc bằng củ khoai tây đỏ nhỏ.

3. Đặt lượng cơm trên vào một cái cốc sạch.

4. Cho khoảng 59 ml nước tinh khiết vào cốc đựng cơm ở bước 3. Nước cần ở nhiệt độ phòng (khoảng 77°F). Cốc sẽ chứa ½ nước và ½ cơm.

5. Trộn cơm và nước trong cốc bằng thìa trong khoảng 10 giây. Để hỗn hợp ngấm trong khoảng 10 giây nữa.

6. Nghiêng nhẹ cốc để nước tách khỏi cơm.

7. Cho đầu đo của máy đo pH vào phần nước để đo độ pH, lưu ý không chạm vào cơm. Ghi lại độ pH vào nhật ký. Độ pH mục tiêu là bằng hoặc dưới 4.1.

8. Nếu cơm có độ pH lớn hơn 4.1, tiến hành axit hóa lại cho đến khi đạt pH 4.1 hoặc thấp hơn.

9. Nhật ký cần được kiểm tra, ký và ghi ngày cho mỗi lô cơm.



Lưu ý: Máy đo độ pH là bắt buộc (hoặc que thử độ pH thiên về thử axit). Máy đo độ pH cần được định chuẩn ít nhất một tuần một lần và ghi chép lại. Cuối cùng, đặt máy vào dung dịch đệm. Dung dịch đệm cần được điều chỉnh tới một độ pH nhất định để có thể lấy số liệu chình xác. Chú ý đọc thông số kỹ thuật của nhà sản xuất máy để có cách đo chính xác.



Cách chế biến sushui ép bằng tay hoặc cơm cuộn:



 (
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Nguyên liệu:

Gạo sushi Cá

Các nguyên liệu khác Miếng rong biển Nước


Dụng cụ:

Màng bọc thực phẩm Mành tre

Bát con





Tất cả các đầu bếp khi chuẩn bị sushi cần đeo găng tay. Mành tre và mành ny-lông được phủ bằng màng bọc thực phẩm, và màng bọc thực phẩm được thay sau mỗi bốn giờ sử dụng liên tục cho nhiều loại sushi khác nhau. Các miếng mành được rửa sạch và tẩy trùng hàng ngày. Các bề mặt sử dụng để thái thực phẩm phải được rửa sạch để tránh nhiễm bẩn chéo.



Cá đạt tiêu chuẩn được bảo quản trong tủ đông. Khi chế biến, bỏ cá ra khỏi tủ đông và cho vào buồng làm mát (nhiệt độ ≤41°F) để rã đông. Khi rã đông hoàn toàn, mở túi đựng cá và đặt cá vào hộp đựng sushi (nhiệt độ ≤41°F), bọc cá bằng ny-lông để tránh nhiễm bẩn.



Điểm kiểm soát tới hạn: Làm đông cá ở nhiệt độ -4°F hoặc thấp hơn trong bảy ngày theo đúng quy định về diệt ký sinh trùng.



Khi khách hàng gọi món, đầu bếp sẽ lấy cá ra khỏi hộp đựng sushi, cắt thành miếng và kết hợp với cơm sushi đã chuẩn bị trước đó. Tất cả cá thừa trong hộp đựng sushi phải được loại bỏ trong vòng hai ngày. Lượng cơm sushi thừa cũng phải được loại bỏ trong vòng tám giờ. Tất cả dao, thớt, mành tre và hộp đựng phải được rửa, tráng sạch và tiệt trùng để đảm bảo vệ sinh cho mỗi lần khách hàng gọi món.











MẪU #5 Các mẫu nhật ký Nhật ký theo dõi cơm sushi

Tần suất theo dõi - Tất cả các lô Quản lý kiểm tra mỗi tuần một lần. Giữ nhật ký trong hai năm.



		Ngày

		Thời gian

		Lô #

		pH

		Nhận xét/ Phương thức khắc phục

		Chữ ký người theo dõi



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		



		

		

		

		

		

		







 (
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Nhật ký theo dõi độ pH

Tần suất theo dõi – HÀNG TUẦN



		Ngày

		pH 4

(đánh dấu tích vào ô dưới đây)

		pH 7

(đánh dấu tích vào ô dưới đây)

		pH 10

(đánh dấu tích vào ô dưới đây)

		Chữ ký người theo dõi



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		



		

		

		

		

		









Nhật ký bảo quản cá đông lạnh

Để diệt ký sinh trùng cần giữ nhiệt độ bảo quản ở -4°F trong ít nhất bảy ngày.



		Loại cá

		Thứ

		Ngày

		Nhiệt độ (độ F)

		Chữ ký người theo dõi



		

		1

		

		

		



		

		2

		

		

		



		

		3

		

		

		



		

		4

		

		

		



		

		5

		

		

		



		

		6

		

		

		



		

		7

		

		

		









MẪU #6 Mẫu thông số kỹ thuật của nhà sản xuất



Thông số kỹ thuật nồi cơm điện









Thông số kỹ thuật nhiệt kế số







Thông số kỹ thuật máy đo độ pH meter









Thông số kỹ thuật que thử độ pH khoảng từ 0.0-6.0 pH







 (
inh cá ở
diệt
 
à
ý
 
sinh ực
)

MẪU #7 Khuyến cáo người tiêu dùng theo quy định tại mục 114093 Bộ Luật Thực Phẩm Bán Lẻ Tiểu Bang California

*Lưu ý phần thông tin và phần cảnh báo



 (
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MẪU Danh sách các tài liệu cần có cho đơn xin phê duyệt kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn cho cơm (sushi)



1) Kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới (Xem Mẫu #1)

2) Kế hoạch tập huấn (Xem Mẫu #2)

3) Biểu đồ các bước chế biến thực phẩm (Xem Mẫu #3)

4) Thành phần và công thức chế biến (Xem Mẫu #4)

5) Các mẫu nhật ký (Xem Mẫu #5)

6) Thông số kỹ thuật của nhà sản xuất cho các thiết bị, bao gồm phương pháp đọc thông số, nếu cần thiết (cho nồi cơm điện, nhiệt kế, máy đo độ pH, que thử độ pH

-  - Xem Mẫu #6)

7) Mẫu khuyến cáo người tiêu dùng theo mục 114093  Bộ Luật Thực Phẩm Bán Lẻ Tiểu Bang California (Xem Mẫu #7) và lưu ý phải có khuyến cáo đối với các thực phẩm có khả năng gây dị ứng cho người tiêu dùng

8) Thư bảo đảm của nhà cung cấp cá hoặc nhật ký theo dõi nhiệt độ bảo quản lạnh của nhà hàng. (Xem Mẫu #8)





Đây là mẫu dùng để chuẩn bị kế hoạch phân tích mối nguy và kiểm soát điểm tới hạn cho cơm sushi của một cơ sở cung cấp thực phẩm được phép hoạt động tại San Francisco. Các mẫu trên lấy từ các kế hoạch đã được chấp thuận, nhưng cần được điều chỉnh cho phù hợp với hoạt động kinh doanh của người nộp đơn. Các dụng cụ sử dụng trong mẫu này không được Sở Sức Khỏe Công Cộng San Francisco bảo trợ và chỉ có vai trò là ví dụ minh họa.
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